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Sammendrag 
Kulturarvsbegrepet har siden årtusenskiftet blitt vanlig i Norge og begrepet har økt hyppig i 
bruk. Det rommer alt fra vikingskip til håndverkstradisjoner, folkedans og bensinstasjoner. 
Og begrepet brukes blant annet for å signaliserer autentisitet, noe som må beskyttes for 
fremtiden, noe som kan bidra til verdiskapning og andre positive verdier.  
 
Denne oppgaven tar for seg hvordan ulike næringslivsaktører forvalter mat som kulturarv. 
Aktørene er gårdsrestauranten Kulturstua i Ro og ferdigmatprodusenten Fjordland. Dette er 
altså to svært forskjellige aktører, som på hvert sitt nivå fokuserer på å selge og markedsføre 
mat som kulturarv. Hvordan dette gjøres og hva som skjer med norske mattradisjoner når de 
kommodifiserer og inngår som en del av markedsføring er et sentralt spørsmål for oppgaven. 
 
Mat som kulturarv i Kulturstua i Ro står i et avhengighetsforhold til den materielle rammen 
som er skapt for den. Det er i en ramme av autentisk innredede hus at formidling av 
mathistorie kan foregå på en autentisk måte. Dette er en del av innehavernes fokus på å skape 
et levende museum. Gjennom å være et levende museum står opplevelse i sentrum, både 
gjennom mat, men også gjennom andre kulturelle opplevelser som et besøk i naboteateret. 
Norske mattradisjoner som har blitt kulturarv fremstår altså som varierte og pluralistiske. 
Gjennom å være en kommersiell aktør som ikke hevder å være et ”vanlig” museum står 
Kulturstua mye friere til å utforme både hus og formidlingen slik de selv ønsker 
 
Fjordland forvalter mat som kulturarv på en måte som jeg har definert som både innoverende 
og statisk, innoverende med tanke på produksjonsmetoder, men statisk med tanke på hva 
rettene kan være. En forklaring på det statiske synet på rettene har jeg identifisert som 
kontekstavhengig, og slik fokuserer Fjordland på det som er gjenkjennelig for den 
kundegruppen de retter seg til. Samtidig brukes kulturarv som en måte å styrke bedriftens 
ethos på gjennom at Fjordland tar på seg ansvar for å bidra til at nasjonalretter fortsatt er 
tilgjengelige for befolkningen.  
 
Det sentrale funnet er at kulturarv er et komplekst begrep, og det fortsetter å være komplekst 
når det overføres til mat. Fellesnevneren for begge aktørene er at lokale råvarer står i fokus 
for å gi legitimitet til rettene. 
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Forord 
 
Jeg har alltid vært interessert i mat, og sammenhengen mellom mat og historie sto klart for 
meg når jeg som liten fikk smake ”steinaldermat” fra en kokegrop på skoletur. Senere fikk 
jeg sommerjobb som budeie på en gammel seter, hvor gamlebudeia Else lærte oss å yste 
brunost slik hun selv hadde gjort i ungdommen. Budeia Else lærte meg også å ikke kaste ut 
varmt vann, for da kunne ”døm på bakken” brenne seg. Det er kanskje ikke så rart at jeg først 
ble kokk og så bestemte meg for å studere kulturhistorie. Og først når temaet landet på mat i 
masteroppgaven klaffet det. Når jeg nå endelig er i mål med denne masteroppgaven er det 
mange som fortjener en stor takk! 
 
Først og fremst må jeg rette en stor takk til min veileder Line Esborg, som gjennom sin 
vennlige og gode veiledning fikk meg gjennom denne oppgave. Ikke minst som stor drahjelp 
for å omdanne tanke til skrift, noe som til tider viste seg å være en seig prosess.  
 
Takk til etnolog Carina Johansson fra Uppsala Universitet for gjennomlesing av min 
oppgaveskisse og nyttige tilbakemeldinger. 
 
Takk til Lina Dybdal og Tor Jacobsen som tok seg tid til å bli intervjuet, og som lot meg 
bruke deres livsverk, Kulturstua i Ro, som case for denne oppgaven. Takk for at dere i 
etterkant av intervjuet har svart på flere oppfølgingsspørsmål på mail.  
 
Jeg må også rette en stor takk til venner og familie som har heiet meg fram gjennom hele 
prosessen.  
 
Til sist, men absolutt ikke minst, må jeg takke min samboer Stig for at jeg kom i mål med 
denne oppgaven. Takk for at du alltid heier på meg, takk for lån av bose-headsettet sånn at 
lesesalen ble forholdsvis lydfri, takk for lån av iPad, generell teknisk support og 
korrekturlesing. Både din støtte og praktiske hjelp har ført meg i mål. Og ikke minst, takk for 
at du, med din realistbakgrunn, fortalte meg verdens tørreste humanioravits om Bakhtins 
ytringskjeder.  
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1 Innledning 
 
1.1 Innledning 
”La meg servere deg litt deilig kontrovers.”1 Kontroversen er i dette tilfellet foie gras, servert 
av den kjente norske matskribenten Andreas Viestad. Foie gras er noe jeg vanligvis holder 
meg langt unna, men det var nettopp dette produktet som inspirerte meg til å skrive 
masteroppgave om mat som kulturarv. Selv om denne oppgaven ikke skal handle om foie 
gras som sådan, ønsker jeg å dvele litt ved dette produktet for å vise hvorfor jeg synes mat 
som kulturarv er et spennende og aktuelt tema å undersøke.   
 
Foie gras er fransk for ”fet lever”, av and eller gås og beskrives som crème de la crème av 
Frankrikes landbruksprodukter. Frankrike er verdens største produsent av foie gras og i 2014 
produserte de over 26,6 tonn. Produksjonen av foie gras har lange tradisjoner i Frankrike, og 
en undersøkelse fra 2013 viste at 95 % av de spurte mente at foie gras er en del av fransk 
gastronomisk kulturarv.2 I 2006 ble foie gras innlemmet i fransk lov som et produkt som 
hører til den beskyttede kulturelle og gastronomiske kulturarven i Frankrike. I 2010 
inkluderte UNESCO fransk gastronomi på verdensarvlisten, og det var første gangen 
matlaging fikk en slik status.3  
 
I artikkelen Kulturarv og kulturarvinger hevder kulturhistoriker Anne Eriksen at det sjelden 
stilles spørsmål ved hva kulturarv egentlig er. Som regel tas den for gitt, som en udiskutabel, 
verdifull, men muligens truet verdi.4 For eksempel er det å kunne vise til at kulturarven er 
truet gjerne et godt kort i en diskusjon. ”Motsatt er det veldig få som er mot kulturarv, og 
”ned med kulturarven” er som regel ingen god parole.”5 Men går man nærmere inn i hvordan 
foie gras produseres ser vi at noe som tillegges merkelappen ”kulturarv” kan innebære 
metoder for tvangsfôring som ikke er tillat i Norge og en rekke EU-land. For at en and- eller 
gåselever skal kunne kalles ”foie gras” må den ifølge fransk lov være et resultat av 	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  
1 Viestad, Andreas. ”Ikke ett fett- la meg servere deg det beste jeg vet.” Dagbladet. 07.10.2011 
http://www.dagbladet.no/2011/10/07/magasinet/det_beste_jeg_vet/oppskrift/18494006/ 
2 Foie gras- facts and truth, ”Culture and Gastronomy.” sist lest 22.11.2015 
http://foiegras-factsandtruth.com/heritage/culture-and-gastronomy 
3 Nationen. ”Fransk mat har fått verdensarvstatus.” 16.11.2010 http://www.nationen.no/tunmedia/fransk-mat-
har-fatt-verdensarvstatus/ 
4 Eriksen, Anne. ”Kulturarv og kulturarvinger”, 474, Nytt norsk tidsskrift 26, (2009): 474-480, 15.02.2015. 
https://www.idunn.no/nnt/2009/03-04/art02 
5 Eriksen. ”Kulturarv og kulturarvinger”, 474.  
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tvangsforing, også kjent som gavage. Tvangsfôringen foregår ved at en slange føres inn i 
halsen og sprøyter inn en bestemt mengde maismasse. Ender tvangsfôres to ganger om dagen 
i tolv dager, mens gjess tvangsfôres tre ganger om dagen i sytten dager.6 Denne behandlingen 
av dyr er omstridt, og i 2014 sluttet en rekke norske dagligvarekjeder, samt hotellkjeder og 
restauranter å selge foie gras. Det er fullt lovlig å selge foie gras i Norge, og selv om 
produksjonsmetoden er omstridt synes det som om smaken hos enkelte overdøver dette. Det 
ser vi blant annet i en artikkel hvor matmagasinet apéritiff reflekterer rundt at 
fremstillingsmåten provoserer dyrevernere. Artikkelens konklusjonen er at ”[v]i andre nyter 
delikatessen med lukkede øyne og ører.”7  
 
Sjelden kan man finne en matvare som rommer så mye som foie gras, alt fra avsmak til 
mersmak, gastronomi og tvangsfôring, fransk lovverk og tradisjoner, boikott og hyllest. I 
tillegg ansees også denne varen som kulturarv, både gjennom det franske folks meninger slik 
vi så det i spørreundersøkelsen fra 2013, det franske lovverket fra 2006 og UNESCOs 
verdensarvlistes innlemming av den franske gastronomien i 2010. I Norge er det forbudt å 
produsere foie gras, og det boikottes fra flere hold. Dette beviser i høyeste grad at kulturarv 
ikke er en udiskutabel verdi, og at merkelappen kulturarv ikke burde tas for gitt. 
 
Foie gras belyser også at kulturarvsbegrepet kan tillegges noe som er kommersielt, altså en 
vare man kan tjene penger på. Geografene Brian Graham og Peter Howards fokuserer på at 
det finnes mange produsenter av kulturarv, og at disse produsentene alle har ulike og 
flertydige mål med å skape og forvalte kulturarv.8 De opererer med et konstruktivistisk 
perspektiv på definisjonen av kulturarv. ”…[W]ich regards the concept as referring to the 
ways in wich very selective past material artefacts, natural landscapes, mythologies, 
memories and traditions become cultural, political and economic resources for the present.”9 
Forstått på denne måten er altså det å tillegge selektivt utvalgte ting merkelappen ”kulturarv” 
noe som representerer en ressurs for nåtiden. Det at kulturarv forventes å brukes som en 
ressurs ser vi også hos Eriksen. Hun hevder at det ofte ventes at ”kulturarven” helt konkret 
	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  
6 Wikipedia. ”Foie gras.” sist lest 22.11.2015. https://en.wikipedia.org/wiki/Foie_gras 
7 Apéritif. ”En kontroversiell delikatesse.” 06.03.2008. http://www.aperitif.no/artikler/en-kontroversiell-
delikatesse/176691 
8 Graham, Brian og Howard, Peter, ”Introduction: Heritage and Identity” 1, i The ashgate reaserh companion to 
heritage and identity, redigert av Brian Graham og Peter Howard, 1-15, Aldershot: Ashgate, 2008.  
9 Graham og Howard. ”Introduction: Heritage and Identity”, 2.  
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skal bidra til næringsutvikling.10 Og når kulturarv knyttes til turisme eller merkevarebygging 
brukes det for å signalisere verdier som miljøbevissthet, kvalitet, autentisitet og seriøsitet.  
 
Ved å forstå kulturarv som det som selektivt ”plukkes” ut fra fortiden for å utgjøre en ressurs 
i nåtiden resulterer dette i et stort mangfold av ting som kan defineres som kulturarv, alt etter 
som hvem som utfører det selektive valgte. Eriksen viser til at alt fra spekepølser, 
bensinstasjoner, hagepeoner og norsk veistandard har blitt beskrevet som kulturarv. Fra dette 
utleder hun at kulturarv er et omfattende begrep, det kan bety mye forskjellig, uten at 
flertydigheten ser ut til å skape problemer i den hverdagslige bruken av ordet.11 Og i tillegg 
til at kulturarv på den ene siden forstås som et viktig element i samfunnets kollektive 
hukommelse eller felles verdigrunnlag, kan det ifølge Eriksen også knyttes til det private og 
nesten intime, og dermed trekkes inn i individuell identitetskonstruksjoner. Dermed hevder 
hun at kulturarv er blitt noe vi alle har og omgås, på en hverdagslig og ubesværet måte. Og 
det er faktisk blitt vanskelig å unngå den.12 
 
Kulturarv er altså ikke noe som ”bare oppstår”, men en verdi som tillegges noe. Dette retter 
fokuset mot hvem som gjør dette og hvordan. Som vi har sett er ikke kulturarv en gitt eller 
udiskutabel verdi, hva som ilegges kulturarvsbegrepet og hvordan det kan tenkes å brukes 
som en ressurs vil derfor variere. I tillegg er kulturarv et akademisk og analytisk begrep som 
det knyttes forskjellige definisjoner og diskurser til. Gjennom å undersøke hvordan ulike 
næringslivsaktører forvalter mat som kulturarv skal jeg forsøke å få en dypere innsikt i 
hvordan kulturarvsbegrepet brukes og forstås, sett i sammenheng med en teoretisk 
undersøkelse av kulturarvsbegrepet. For å kunne nærme meg en slik innsikt skal jeg stille 
følgende problemstilling: 
 
Hvordan forvalter ulike næringslivsaktører mat som kulturarv? Hva skjer med mattradisjoner 
når de forvaltes som kulturarv? Hva skjer når norske mattradisjoner kommodifiseres og 
gjøres til kulturarv i markedsføring?  
 
	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  
10 Eriksen. ”Kulturarv og kulturarvinger”, 476. 
11 Eriksen. ”Kulturarv og kulturarvinger”, 475.  
12 Eriksen. ”Kulturarv og kulturarvinger”, 475.  
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Jeg har valgt å undersøke to næringslivaktører,  Fjordland, som er en stor industriell 
næringsmiddelprodusent og Kulturstua i Ro, som er en liten gårdsrestaurant i Gausdal 
kommune i Oppland på Østlandet.  
 
1.2 Fjordland 
Fjordland AS er en norsk næringsmiddelvirksomhet som driver produksjon av ferdigmat 
under merkenavnene Fjordland, Kos og Yoplait oa. Fjordland ble etablert av TINE i 1994 og 
omsetter for ca 1,4 milliarder kroner, og regnes som den største ferdigmatprodusenten i 
Norge. Fjordland eies av Tine (51%), Nortura (39%) og Hoff (10%).13  I 1997 ble de første 
Fjordland-middagene lansert, og det er disse ferdigmiddagene som utgjør den største 
omsetningen hos Fjordland. De har over 60 forskjellige middagsretter og grøter. 
Produksjonsmetoden som Fjordland benytter seg av heter sous vide, som betyr ”uten luft”. 
Dette er en form for vakuumering, der maten pakkes i lufttette poser og behandles med varme 
eller damp.14 Maten varmes så opp igjen i mikrobølgeovn eller vannbad for så å kunne spises 
med en gang. Fjordland leverer varer til butikker i hele Norge, men også til sykehus, 
institusjoner, kantiner hoteller og restauranter.  
 
På sine nettsider slår Fjordland fast at ”maten er en viktig del av vår kulturarv” og ”Fjordland 
er med på å ivareta mattradisjoner gjennom tilgjengeliggjøring av nasjonalretter til 
befolkningen”.15 De anser det som viktig å ivareta disse rettene for nye generasjoner, 
samtidig håper de at noen blir inspirert av produktene slik at de velger å lage det selv fra 
bunnen av.16  ”Nyskapende matkultur” er verdiene og visjonene hos Fjordland.   
 
Fjordland er innehaver av flere merkebetegnelser. Blant annet Nyt Norge-merke, som kun gis 
til produkter med kun norske råvarer. Spesialitets-merket Unik Smak ble tildelt 
Byggrynsgrøten som ble lansert i 2013. Dette er en hedersbetegnelse for produkter som 
inneholder en rekke spesielle egenskaper. En grundigere beskrivelse av dette merket i 
sammenheng med byggrynsgrøten til Fjordland vil følge i analysekapitlet. I tillegg har de en 
serie middagsretter som heter ”sunt og godt”, som har fått tildelt nøkkelhullsmerket. 	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  
13 Wikipedia. ”Fjordland.” 17.11.2015 https://no.wikipedia.org/wiki/Fjordland 
14 Fjordland. ”Samfunnsansvar.” Sist besøkt 22.11.2015 https://www.fjordland.no/om-fjordland/samfunnsansvar	  
15 Fjordland. ”Maten er en viktig del av vår kulturarv.” Sist besøkt 22.11.2015 https://www.fjordland.no/smak-
og-ernaring/maten-var-kulturarv 
16 Fjordland. ”Maten er en viktig del av vår kulturarv.” Sist besøkt 22.11.2015	  https://www.fjordland.no/smak-
og-ernaring/maten-var-kulturarv  
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1.3  Kulturstua i Ro 
Kulturstua i Ro er en gårdsrestaurant med overnattingsmuligheter i Vestre Gausdal i 
Oppland fylke, gården heter Ruud. Restauranten drives av Tor Jacobsen og Lina 
Dybdal, de tilbyr i tillegg til restaurantdriften både matkurs, omvisning og catering. På 
sine nettsider beskriver de seg slik: 
 
”Kulturstua i Ro driver 
med matarkeologi og gir 
deg mat- og 
kulturopplevelser du vil 
huske. I våre historiske 
lokaler byr vi på 
tradisjonsrik mat basert på 
lokale og egendyrkede 
råvarer, servert av et 
vertskap som lever og 
ånder for at nettopp du 
aldri skal glemme dette 
måltidet.”17 
 
Det eldste huset på 
gården er et stabbur og driftsbygning fra 1732,  resten av bygningsmassen er bygd på ulike 
tidspunkt, og tre av bygningene er flyttet til gården. Bygningen som kalles Kulturstua, hvor 
det meste av maten serveres, er satt sammen av to gamle eldhus som Tor flyttet til gården. I 
tillegg er et gammel seterfjøs flyttet til gården. Halve bygningen er gjort om til årestue og den 
andre halvdelen er blitt til Oldemors Kjøkken. Den gamle låven er gjort om til selskapslokale 
med plass til 80 gjester. Gården Ruud har altså en sammensatt bygningsmasse som til 
sammen danner Kulturstua i Ro.  
 
Kulturstua i Ro har vært innehavere av Olavsrosa siden 1997. Olavsrosa er et kvalitetsmerke i 
regi av stiftelsen Norsk Kulturarv. Tildelingen av Olavsrosa skjer ifølge Norsk Kulturarv 
etter en streng kvalitetsvurdering, og et kvalitetssikrings- og oppfølgingssystem som skal 
sikre at kvalitetskravene blir holdt ved like. Norsk Kulturarv beskriver Olavsrosestedene som 	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  
17 Kulturstua. ”Velkommen.” Sist besøkt 22.11.2015  http://www.kulturstua.no/   
	  
Bilde 1 Kulturstua i Ro. Foto: Thea Stubberud 
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”…fyrtårn i Norsk Kulturarvs produktspekter. Innehavarar av kvalitetsmerket Olavsrosa har 
ein sterk profil i formidlinga av norsk kulturarv.”18 Og innehavere av Olavsrosa, vertskapet 
på stedet, har forpliktet seg til å være gode ambassadører for en levende kulturarv og til å 
formidle stedets historie til gjestene.19 
 
I tillegg er de også innehavere Gardsmathanen. Dette er et kvalitetsmerke for mat og 
drikkeprodukter, gårdsbutikker og serveringssteder som er medlemmer av HANEN. 
Gardsmathanen knytter seg til produksjon av mat- og drikkeprodukter på norske gårder der 
de sentrale innsatsfaktorene for produktet er fra bedrifter knyttet til norsk primærnæring. For 
å inneha Gardsmathanen er det sentralt at foredlingen av produktet har et håndverksmessig 
preg og at produktet har en tilknytning til gården, eller at foredlingen av produkter i størst 
mulig grad er av norske lokale råvarer. Det er også viktig at historien bak maten formidles til 
spisegjestene.20  
 
I tillegg er Kulturstua i Ro markert som en attraksjon på ”Bjørnsonvegen – En liten smak av 
Norge..” Dette beskrives som en opplevelsesveg(RV 255), som man finner ved å ta av fra E6 
nord for Lillehammer eller ved Vinstra. Langs denne vegen ligger dikterhjemmet til 
Bjørnstjerne Bjørnson(Aulestad), samt små bygdekirker, gallerier, teater, brukskunst og 
jettegryter.21  
 
Fjordland og Kulturstua i Ro er svært ulike aktører, men de har til felles at de argumenterer 
for at de produserer og selger mat med historiske tilleggsverdier. Med historiske 
tilleggsverdier mener jeg at de blant annet klassifiserer maten som tradisjonsrik eller 
tradisjonell, autentisk og en del av vår kulturarv. Valget av å undersøke næringslivsaktører 
baserer seg blant annet på Graham og Howards konstruktivistiske perspektiv på kulturarv, at 
en selektiv fortid kan utgjøre en kulturell, politisk og økonomisk ressurs i nåtiden. Gjennom å 
velge å undersøke næringslivsaktører kan man få en dypere innsikt i hvilke selektive deler av 
mathistorien som velges ut for å representere mat som kulturarv hos disse aktørene. Samtidig 
kan vi få innsikt i hva som skjer med mattradisjoner når de forvaltes som kulturarv i et 
kommersielt perspektiv.  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  
18 Norsk Kulturarv. ”Olavsrosa- våre beste opplevingar.” sist besøkt 22.11.2015 
http://www.olavsrosa.no/redaksjonelt.aspx?id=85691&mid=2  
19 Norsk Kulturarv, Veiviseren: Kulturhistorisk håndbok for Norge, 5, Oslo: Aschehoug, 2010. 
20 Hanen. ”Gardsmathanen.” sist besøkt 22.11.2015 http://www.hanen.no/gardsmathanen  
21 Bjørnsonvegen. ”Om oss.” Sist besøkt 22.11.2015 http://www.bjornsonvegen.com/no/om-oss 
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Når jeg undersøker mat som kulturarv innenfor et kommersielt aspekt går jeg inn i et felt som 
mange har sterke meninger om. Særlig når kommersialiseringen innebærer en 
industrialisering. Den kjente norske kokken Arne Brimi har profilert seg som en fremmer av 
norsk matkultur. Han er lidenskapelig opptatt av norsk smak og norske råvarer, og han 
hevder at mat er den viktigste kulturarven vår.22 Brimi tegner opp et forholdsvis negativt 
bilde av næringsmiddelindustrien, og stiller denne opp mot den trygge og sunne maten vi selv 
kan lage. ”No et nokon meir og meir fast food med feil næringsinnhald og stort innslag av 
kjemiske tilsetningsstoff, medan ein minoritet stadig blir meir selektive i å velja god, trygg og 
sunn mat som har ei rotekte historie.”23 Slik kontrasterer Brimi mellom den gode og dårlige 
maten, mellom industri og trygg mat. Det å kontrastere er nettopp det jeg gjør gjennom å 
velge så ulike aktører som Fjordland og Kulturstua i Ro. Dette er et bevisst valg for å kunne 
synliggjøre det vide spekteret som kulturarvsbegrepet rommer. Etnologene Billy Ehn og 
Orvar Löfgren fremhever at et begreps mening klargjøres gjennom sine kontraster, og 
”[k]ontrastering innebär att kartlägga gränserna mellan begrepp, symboler och betydelser; 
motsatserna skärper och nyanserar varandras form och innehåll.”24 Før denne kontrasteringen 
kan sette i gang skal vi først se på hvilket forskningsfelt jeg skriver meg inn i når jeg tar for 
meg temaet mat som kulturarv.  
 
1.4 Tidligere forskning 
Når jeg velger mat som tema for min masteroppgave skriver jeg meg inn i et forskningsfelt 
som ifølge Unni Kjærnes de siste årene har opplevd en veritabel eksplosjon av humanistiske 
og samfunnsvitenskapelige forskningsprogrammer, fagbøker og tidsskriftsartikler.25 Det er 
stor variasjon i tema og problemstillinger, og fellesnevneren er bare at det fokuseres på tanker 
og aktiviteter knyttet til mat og spising.  
 
Mat har lenge stått i fokus i den etnologiske forskningstradisjonen. Ragnar Pedersen er en 
norsk etnolog som gjennom flere ulike perspektiver har forsket på mat. Hans 
	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  
22 Valdvik, Tor. ”Den opphavelege smaken: om å fremme norsk matkultur.” i Leve kulturarven!, redigert av 
Eivind Falk og Dag Feldborg, 93-97, Trondheim: Museumsforlaget, 2013. 94.  
23 Valdvik. ”Den opphavelege smaken: om å fremme norsk matkultur”, 96.  
24 Ehn, Billy og Löfgren, Orvar.  Kulturanalyser, Malmö: Gleerup, 2001, 157. 
25 Kjærnes, Unni. ”Matkultur på den akademiske dagsordenen i Europa: Forord”, 9, i Den kultiverte maten: En 
bok om norsk mat, kultur og matkultur, redigert av Virginie Amilien og Erling Krogh, 9-15, Bergen: 
Fagbokforlaget, 2007.  
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magisteravhandling i etnologi Seterbruket på Hedmarken: fra system til oppløsning fra 1971 
fokuserer på de økonomiske sidene ved matproduksjonen på setra og den påfølgende 
oppløsningen av dette systemet fra tiden etter 1850.26 Her kommer samspillet mellom, 
setertradisjonene, fôringsprinsipper og gårdsøkonomien frem. Pedersens har også bidratt i  
med artikkelen ”Studiet av kostholdet- tradisjon og virkelighet”, som gir et innblikk i 
hvordan Pedersen hevder man bør forske på dagens tradisjonsmat, og at dette skiller seg fra 
måten å forske på mat i et tradisjonelt samfunn i fortiden.27 Denne artikkelen er en del av 
artikkelsamlingen Tradisjon, opplysning og verkelegheit i norsk matkultur fra 2002.28 Dette 
er en artikkelsamling hvor temaene spenner fra tradisjon og identitet, ideologi og virkelighet 
til opplysningsperspektiver på mat. Artiklene er skrevet i sammenheng med en 
foredragsrekke initiert av Vestnorsk Kulturakademi på Voss. Dette er et regionalt 
kunnskapssenter for kultur og bygdenæring, med fokus på tradisjonskultur. I regi av dette 
akademiet, med Eldbjørg Fossgard i spissen, har det blitt arrangert flere konferanser om mat 
og tradisjonsmat som har resultert i flere artikler knyttet til temaet. Nye og tradisjonelle trekk 
i nordisk matkultur fra 2005 er også en artikkelsamling initiert fra samme akademi.29 Dette er 
en artikkelsamling som fokuserer på å kartlegge forskningstema, innenfor flere ulike 
forskningsfelt, på matkulturområdet i Norden. Tema spenner seg fra hvordan tradisjonelle 
trekk som råvarebruk og tilberedningsmåter i maten bevares og om det er grunnlag for å 
snakke om en ny nordisk matkultur. Fokuset i begge artikkelsamlingene er altså å undersøke 
tradisjonelle trekk eller smaksforestillinger i norsk, og nordisk matkultur. 
 
Fra fokus på tradisjonsmat går vi over til sosialantropolog Runar Døving som argumenterer 
for å betrakte mat som et relasjonelt fenomen som kan studeres som et totalt sosialt faktum, 
gjennom hans bok Rype med lettøl fra 2003.30 For Døving handler mat om langt mer enn 
inntak av næring og overlevelse,  mat har dermed helt sentral rolle i menneskers sosialitet. 
Døving bruker mat som sosialt fenomen som et slags prisme hvor han ”ser” eller ”følger” 
maten som er relatert til mennesker i en viss kontekst, enten det dreier seg om markedsføring, 
kjøp, salg, invitasjoner, tilberedning av mat, moralske diskusjoner osv. Det relasjonelle ved 	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  
26 Pedersen, Ragnar. Seterbruket på Hedmarken: fra system til oppløsning. Magisteravhandling. Oslo: 
Universitetet i Oslo. 1971.  
27 Pedersen, Ragnar. ”Studiet av kostholdet- tradisjon og virkelighet”. i Tradisjon, opplysning og verkelegheit i 
norsk matkultur. Rediger av Eldbjørg Fossgard. 107-126. Voss: Vestnorsk kulturakademi, 2002. 
28 Fossgard, Eldbjørg (red). Tradisjon, opplysning og verkelegheit i norsk matkultur. Voss: Vestnorsk 
kulturakademi, 2002.  
29 Fossgard, Eldbjørg (red). Nye og tradisjonelle trekk i nordisk matkultur. Voss: Vestnorsk kulturakademi, 
2005.  
30 Døving, Runar.  Rype med lettøl: en antropologi fra Norge, Oslo: Pax, 2003. 358. 
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mat gjør at det står helt sentralt i menneskelig aktivitet og interaksjon, og dermed blir 
fenomenet ”mat” et metodiske verktøyet som belyser ulike dimensjoner ved konteksten den 
opptrer i.31 Slik er det altså ikke selve maten som er i fokus, men hva man kan finne ut om 
verden gjennom å studere mat.   
 
Virginie Amilien er forsker ved SIFO- statens institutt for forbruksforskning, med mat, kultur 
og forbruksforskning som forskningsfelt. Hun har bidratt vesentlig til det norske 
forskningsfeltet knyttet til mat- og matkultur. Blant annet gjennom rapporten Forbrukernes 
forståelse av lokal mat, i samarbeid med Alexander Schjøll og Lill Margrethe Vramo.32 
Sammen med Erling Krogh redigerte hun boken Den kultiverte maten: En bok om norsk mat, 
kultur og matkultur fra 2007. Dette er en bok som et resultat av et flerfaglig seminar om 
matkultur. Seminaret ble holdt i Ås ved Universitetet For Miljø og Biovitenskap i april 2005, 
hvor man ønsket å samle norske matforskere fra ulike miljøer og disipliner for å betrakte mat 
fra en kulturell innfallsvinkel. Den kulturelle innfallsvinkelen bygger på fire søyler; 
matkultur i et historisk forløp, matkultur i et sosiokulturelt perspektiv, matkultur i et 
diskursivt felt og matkultur i en politisk ramme. Gjennom å undersøke disse feltene sikter 
boken seg på å iscenesette de kulturelle verdiene som på forskjellig vis er knyttet til vår bruk 
og forståelse av mat.33 Selv om Den kultiverte maten ikke setter stor fokus på mat som 
kulturarv som sådan har den likevel vært et vesentlig bidrag til denne oppgaven da den 
berører flere begreper og temaer jeg bruker.  
  
Boken Edible Identities: Food as as Cultural Heritage34 ble utgitt i 2014 og inneholder en 
rekke små kapitler som med bidrag fra flere ulike fagretninger, fokuserer på identitetsaspektet 
ved mat og kulturarv. Boken innledes Av Michael A. Di Giovine og Ronda L. Brulotte og 
slår fast at mat er en av de tingene som er felles for alle mennesker, men hvordan, hva og 
med hvem vi spiser varierer svært mye. Og de fokuserer at mat vekker sterke følelser, og når 
disse følelsene deles i et fellesskap oppstår mat som kulturarv.35  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  
31 Døving, Rype med lettøl, 358.  
32 Amilien, Virginie. Schjøll, Alexander. Vramo, Lill Margrethe. ”Forbrukernes forståelse av lokal mat”. 
Fagrapport nr. 1 – 2008, SIFO (2008). 
33 Amilien, Virginie. ”Om det norske matkulturelle landskapet”, 18, i Den kultiverte maten: En bok om norsk 
mat, kultur og matkultur, redigert av Virginie Amilien og Erling Krogh, 17-18, Bergen: Fagbokforlaget, 2007. 34	  Det engelske ordet Heritage er ikke helt synonymt med det norske ordet kulturarv, men jeg velger å ikke gå 
nærmere enn på en diskusjon om ordets betydning. Heretter oversettes heritage med det norske ordet kulturarv.  
35 Di Giovine, Michael A. Og Brulotte, Ronda L. ”Introduction- Food and Foodways as Cultural Heritage” 1, i 
Edible Identitie: Foos as Cultural Heritage, redigert av Ronda L. Brulotte og Michael A. Giovine, 1-27, 
Farnham: Ashgate, 2014.  
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Edible Identities har altså mat som kulturarv som hovedtema, men den fokuserer på 
enkelteksempler og ser ikke på mat som kulturarv i et helhetlig perspektiv. Boken undersøker 
hvordan dyrking, bearbeiding og forbruk av mat brukes for å skape identitetskrav til kulturarv 
i lokal, regional, nasjonal og internasjonal skala. Et helhetsperspektiv, både fra et emisk- og 
etisk perspektiv, og hos kommersielle aktører vil altså være et nyttig bidrag til en 
forskningstradisjon som jeg til nå vil beskrive som fokuser på enkelt deler av 
kulturarvsperspektivet i sammenheng med mat. I tillegg er også denne oppgaven et bidrag i å 
forske på kommersiell kulturarv. Det kommersielle aspektet ved blant annet tradisjonsmat 
mat og lokalmat ser vi har vært i fokus i forbruksforskningen, men da særlig i et 
forbrukerperspektiv. Jeg skal altså undersøke selve næringslivsaktørene og hvordan disse 
forvalter mat som kulturarv. Først er det nødvendig å se på den spiselige kulturarvens 
mulighetsrom, da mat som kulturarv ikke er noe som har oppstått av seg selv, men i forholdt 
til blant annet jordbrukspolitiske beslutninger.  
 
1.5 Mulighetsrom for den spiselige kulturarven 
I Heritage and gastronomy fra 1999 hevder Jetske van Westering at vår gastronomiske 
kulturarv er noe vi nærmest ubevisst bærer med oss over alt, men som på tross av dette ikke 
føyer seg inn på listen over ting man vanligvis anser som kulturarv: ”Gastronomy however is 
rarely seen as food for inclusion in such listings- although it is generally seen as a part of 
culture it is not seen as an aspect of heritage.”36 Mat som kulturarv kan altså forstås som et 
fenomen som eksisterer som en del av en kultur, men som ikke nødvendigvis har blitt 
anerkjent som nettopp kulturarv. Men mye har skjedd siden 1999, og som Arne Brimi sier det 
11 år senere: ”[p]å ein eller annan måte har vi fått med oss at mat er ein viktig del av 
kulturarven, som kan skapa identitet, trivsel, lokal verdiskapning og tilfredse tilreisande.”37 
Michael A. Di Giovine og Ronda L. Brulotte vektlegger at mat er nært knyttet til følelser og 
kan trigge rimelig sterke følelser, både individuelt, men også i felleskap. Når slike følelser 
knyttet til mat erfares gjennom et delt felleskap binder dette mennesker sammen. ”[N]ot only 
through space but time as well, imagine their ancestors having similar experiences. When this 
	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  
36 van Westering, Jetske. ”Heritage and Gastronomy: the pursuit of the ”new tourist”.” 76, International Journal 
of Heritage studies 5, (1999): 75-81, 22.10.2015. 
http://www.tandfonline.com/doi/abs/10.1080/13527259908722252 
37 Brimi, Arne. ”Den gode smaken”, 410, i Veiviseren: Kulturhistorisk håndbok for Norge, redigert av Norsk 
Kulturarv(stiftelse), 410-411 Oslo: Aschehoug, 2010.  
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occurs, food is transformed into heritage.”38 Det er altså gjennom et delt fellesskap at mat 
som kulturarv oppstår og at dette er nært knyttet til følelse av et delt smaksfellesskap, også 
gjennom historie. 
 
Det at mat før ikke har vært anerkjent som en del av kulturarvsbegrepet kan henge sammen 
med at kulturarvsbegrepet er forholdsvis nytt, en grundigere gjennomgang av 
kulturarvbegrepet vil følge i neste kapittel. Di Giovine og Brulotte definerer mat som 
kulturarv som noe som deles i et fellesskap, og oppretter dermed en analytisk forståelse av 
mat som kulturarv. Siden denne oppgaven dreier seg om hvordan ulike næringslivsaktører 
forvalter mat som kulturarv er det nødvendig å se kulturarvsbegrepet knyttet til mat i en 
større landbrukspolitisk sammenheng. Jeg låner Eivind Jacobsens begrep når jeg nå skal 
beskrive mulighetsrommet for den spiselige kulturarven. Det sentrale elementet som Jacobsen 
fokuserer på er at det ligger politiske føringer bak våre smakspreferanser og dermed vår 
matkultur.    
 
For Eivind Jacobsen er kommersielle vareproduksjons- og distribusjonssystemer det 
materielle grunnlaget for å kunne snakke om matkultur.39 For å kunne forstå betingelsene for 
matkulturens utvikling må man undersøke hva som skjer i dette systemet. Jacobsen gjør dette 
i kapitlet Matkulturens politiske økonomi i boken Den kultiverte maten, hvor det 
gjennomgående temaet er nettopp matkultur i Norge. Mitt fokus er mat som kulturarv, og 
ikke matkultur som sådan. Jeg velger likevel å vise til Jacobsens for å kunne forstå 
mulighetsrommet til maten som regnes som kulturarv, men da uten å gå dypere inn i selve 
begrepet matkultur. Dette begrunner jeg med at Jacobsens hovedpoeng er at noen strategisk 
plasserte aktører, gjennom ulike former for institusjonsbygging, har mulighet til å påvirke 
rammene omkring de andre i verdikjeden. Dermed er de i stand til å definere 
mulighetsrommet som de andre virker innenfor.40  
 
Norge har et solid historisk grensevern mot import av jordbruksprodukter. Særlig i perioden 
mellom ”Kriseforliket” på 1930-tallet fram til ”Hovedavtalen for jordbruket” i 1950 sto 
grensevernet sterkt. Jacobsen tegner et bilde av denne tiden av at en ”glassklokke” senket seg 	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  
38 Di Giovine og Brulotte, ”Introduction- Food and Foodways as Cultural Heritage” 1.	  
39 Jacobsen, Eivind. ”Matkulturens politiske økonomi- institusjonaliseringen av én norsk matkultur”, 194, i Den 
kultiverte maten: En bok om norsk mat, kultur og matkultur, redigert av Virginie Amilien og Erling Krogh, 191- 
204, Bergen: Fagbokforlaget, 2007. 40	  Jacobsen, ”Matkulturens politiske økonomi- institusjonaliseringen av én norsk matkultur”, 194- 195. 	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over landet, der vi som forbrukere i noen grad kunne se, men ikke røre eller smake det som 
foregikk andre steder.41 Særlig i løpet av disse 20 årene hadde innenlandske produsenter en 
unik anledning til å forme rammene omkring norske matvaner og nordmenns 
smaksopplevelser. Selv om importvernet har myknet opp de siste årene har ikke norsk 
produksjon opplevd en kraftig importkonkurranse.42   
 
De norske jordbrukssamvirkene ble tildelt en sentral rolle. Mens samvirkets markedsandel 
lenge lå på 99 prosent på melkesiden, lå den på rundt 70 prosent på kjøttsiden for slakteriene 
og rundt 50 prosent ut til forbruker. I grøntsektoren var samvirkets posisjon vesentlig 
svakere. Strukturrasjonalisering er beskrivevende for samvirkenes politikk for å øke 
produktiviteten og dermed avkastningen for medlemmene fra 1960-tallet og fremover. I dette 
ligger det at anleggsstrukturen ble sterkt sentralisert og produksjonen spesialisert. Slik ble 
enkelte produkttyper kun produsert på enkelte anlegg. Bedre veisystem og bruk av bil førte til 
en effektivisering hvor enda større og færre anlegg kunne forsyne befolkningen. Dermed falt 
lokale variasjoner bort til fordel for regionale og senere nasjonale merkevarer.43 Et eksempel 
på nedbyggingen av et lokalt produkt er gammelosten med sin historie som strekker seg 
tilbake til 1800-tallet. Gammelosten var opprinnelig et mangfoldig produkt som ble laget på 
ulike setre i sommerhalvåret. Produksjonsprosessen var i stor grad påvirket av lokale forhold 
og det eksisterte ingen spesifikk måte for produksjon av gammelost. Gammelosten ble etter 
hvert i stedet produsert på flere sentrale meierier, men nå eksisterer den som et standardisert 
produkt kun fra ett meieri.44 
 
En av hovedgrunnene til at det fra 1930-tallet og utover var politisk mulig å få etablert 
jordbrukssamvirkene med omsetningsloven og senere få på plass hovedavtalen for landbruket 
og et høyt tollvern, var hensynet til ernæringssituasjonen i den norske befolkningen. Det er 
viktig å forstå dette historiske interessekompromisset for å forstå hvorfor institusjonene ble 
seende ut slik de ble. Ifølge Jacobsen er det løsningen på datidens problemer, det vil si de 
institusjonene som da ble etablert, og som senere har utgjort bærebjelken i dagens 
jordbrukspolitikk, som har rammet inn mulighetsrommet for matkulturelle uttrykk.45  
 	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  
41 Jacobsen, ”Matkulturens politiske økonomi- institusjonaliseringen av én norsk matkultur”, 195.   
42 Jacobsen, ”Matkulturens politiske økonomi- institusjonaliseringen av én norsk matkultur”, 195. 	  
43 Jacobsen, ”Matkulturens politiske økonomi- institusjonaliseringen av én norsk matkultur”, 196.  
44 Virginie, Schjøll og Vramo, ”Forbrukernes forståelse av lokal mat”, 35. 
45 Jacobsen, ”Matkulturens politiske økonomi- institusjonaliseringen av én norsk matkultur”, 198. 	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Virginie Amilien hevder at lokalmat, kvalitetsmat, mat som kulturarv, særegen mat, 
spesialitetsmat, tradisjonsmat og småskala-produsert mat ofte er ansett som synonymer i 
norsk sammenheng. Og felles for alle disse nisjeproduktene er at de har en sterk tillagt verdi 
som ifølge Amilien symboliserer en kvalitetsendring innenfor norsk landbrukspolitikk som 
begynte på 1990-tallet.46 Hva som utgjør kvaliteten ved denne maten er ikke nødvendigvis 
definert, men de anses for å være så spesielle og attraktive at forbrukere er villige til å betale 
mer for den. 
 
I tillegg ser vi også at stortingsmeldinger fra 2000-tallet fokuserer på mat som tillegges ekstra 
kvaliteter utover næringsinnhold. Bærekraftig produksjon, riktig ernæring og økologisk drift 
er gjennomgående i stortingsmelding nr 9 (2001-2012) om landbruks- og matpolitikken. I 
tillegg kommer det frem at regjeringen særlig vil satse på lokal matvareproduksjon. Og at 
Norge gjennom dette skal videreutvikles som matnasjon. Samtidig med at den norske 
matkulturen utvikles i takt med nye impulser, bla. på grunn av økt kulturelt mangfold i 
befolkningen, fordrer stortingsmeldingen at: ”Det beste av norske mattradisjoner skal 
videreføres.”47 Kunnskapsoppbygging om mat, måltidsopplevelser, mat og turisme, lokale og 
regionale mattradisjoner, mat og helse, matmangfold og matkultur, vil ifølge 
stortingsmeldingen være svært viktige elementer for videreutvikling av matnasjonen Norge. 
Produksjon av mat med lokal identitet vil fortsatt være det viktigste satsningsområdet for å 
utvikle nye næringer på matområdet. Mat- og måltidskulturen skal utvikle identitet og 
attraksjonskraft for reiselivet.48 
 
Gjennom dette ser vi at politiske løsninger på ernæringsmessige utfordringer bidro til å 
redusere lokale variasjoner og mulighetsrommet for norsk matkultur. Og at dette førte til at 
merkelapper som lokalmat, spesialitetsmat, mat som kulturarv og tradisjonsmat ble 
representasjoner for en kvalitetsendring som svar på dette. Det er viktig å påpeke for å belyse 
at verdier som tilskrives mat ikke oppstår utenfor et politisk eller økonomisk tomrom. Og 
dette er særlig viktig når jeg undersøker aktører som begge er en del av næringslivet.  
 	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  
46 Amilien, Virginie. ”Typical food in Norway- a developer of history and tradition”, 129,  i Typicality in 
history: tradition, innovation, and terroir, redigert av Giovanni Ceccarelli, Alberto Grandi og Stefano 
Magagnoli, 129-171. Brussels: Peter Land, 2013.  
47 Landbruks- og matdepartementet. ”Landbruks- og matpolitikken - Velkommen til bords” Meld. St. 9 (2011-
2012). Oslo: Landbruks- og matdepartementet, 2011. 02.12.2011. 
http://www.regjeringen.no/nb/dep/lmd/dok/regpubl/stmeld/2011-2012/meld-st-9-20112012/6.html?id=665076 
48 Ibid.	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1.6 Oppbygging av oppgaven 
Som vi nå har sett har jeg dannet et bakgrunnsteppe for å vise mulighetsrommet til den 
spiselige kulturarven. For å kunne svare på problemstillingen er det nødvendig å undersøke 
perspektiver på kulturarv. Dette skal jeg gjøre i kapittel 2. I samme kapittel skal jeg også 
gjøre rede for tradisjon, tradisjonsmatbegrepet og terroir. Dette gjør jeg fordi dette er sentrale 
begreper som utgjør en del av kulturarvsperspektivet på mat. I kapittel 3 skal jeg gjøre rede 
for metode, teoretisk metodologisk perspektiv og kilder. Gjennom dette kapitlet bygger jeg 
opp mitt analyseverktøy. I kapittel 4 og 5 analyserer jeg henholdsvis Kulturstua i Ro og 
deretter Fjordland. Kapittel 6 vil inneholde en sammenligning av disse aktørene samt en 
videre diskusjon i sammenheng med Bakhtins dialogiske teori  
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2 Kulturarvsperspektiver  
 
2.1 Innledning 
Etnolog Owe Ronström påpeker at å ”[s]e saker ”som” är en lustfylld lek som etnologer 
gärna ägnar sig åt.”49 ”Som” skaper utsikt mot nye perspektiver. Perspektiv, betyr ”å se 
igjennom”, man tar altså på seg ”brillene” for å se gamle ting på nye måter. Og gjennom 
disse ”brillene” ser man på verden med et visst type blikk.50 I denne oppgaven er det en 
undersøkelse av mat som kulturarv som er tema. Men ifølge Ronström er kulturarv allerede 
fra starten av et perspektiv, en måte å se ting på, slik at tingen får et nytt liv som unik og 
verdifull. Derfor må en undersøkelse av kulturarv også inneholde en undersøkelse av selve 
kulturarvsperspektivet.51 I tillegg er det viktig å tydeliggjøre at jeg i denne oppgaven skal 
undersøke kulturarvsperspektivet både emisk og etisk. Det sentrale for denne oppgaven er å 
undersøke hvordan Fjordland og Kulturstua i Ro forvalter mat som kulturarv, og i dette ligger 
det å undersøke det emiske perspektivet på kulturarv. Samtidig skal jeg sette denne 
undersøkelsen i sammenheng med en analytisk forståelse av kulturarv, slik settes det også 
fokus på et det etiske perspektivet på kulturarv. En undersøkelse av mat som kulturarv, i både 
emisk og etisk forstand, fordrer derfor en grundig gjennomgang av kulturarvsperspektiver. 
Jeg skriver altså kulturarvsperspektiver nettopp for å understreke kompleksiteten i 
kulturarvsbegrepet, og at det ikke bare finnes en måte å definere og forstå kulturarv på. Først 
skal vi se litt på selve begrepet kulturarv.  
 
Kulturarvsbegrepet var ifølge Eriksen et heller uvanlig ord på norsk for 25 år siden, med 
ganske sporadisk og begrenset bruk. Siden årtusenskiftet har kulturarvsbegrepet økt hyppig i 
bruk og i dag forekommer dette ordet som navn på institusjoner og studietilbud, det brukes i 
politisk og administrativt språk, som fagterm og i dagligtale.52 Eriksen påpeker at selv om 
kulturarvsbegrepet er forholdsvis nytt betyr det likevel ikke at de fenomenene som betegnes 
som kulturarv er nye. Betegnelsen i seg selv tilsier at de har eller tillegges en viss alder, 
mange av kulturarvens gjenstander har allerede en lang historie som fredede eller vernede 
objekter. I norsk sammenheng er vikingskipene et opplagt eksempel på ”nasjonal kulturarv”, 	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  
49 Ronström, Owe. Kulturarvspolitik: Visby, Från sliten småstad till medeltidsikon, Stockholm: Carlssons, 2008,  
231. 
50 Ronström, Kulturarvspolitik, 232. 	  51	  Ronström, Kulturarvspolitik, 231. 	  
52 Eriksen, ”Kulturarv og kulturarvinger”, 475.  
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og at de har hatt denne statusen lenge før kulturarvsbegrepet kom i vanlig bruk.53 Vi skal 
derfor se litt på hvilke begreper som ble brukt før kulturarvbegrepet gjorde sitt inntog, da 
disse begrepene nå faller inn under termen kulturarv.  
 
2.2 Før kulturarvsbegrepet 
Et annet alternativ til kulturarvsbegrepet kunne ifølge Eriksen vært tradisjon. Ikke alt, men 
svært mye av det som kalles kulturarv vil også kunne dekkes av tradisjonsbegrepet.54 Dette er 
særlig tydelig når det kommer til mat som kulturarv, som ofte omtales som tradisjonsmat 
eller tradisjonsrik mat. Kulturstua i Ro beskriver sin mat som tradisjonsrik på sine nettsider: 
”I våre historiske lokaler byr vi på tradisjonsrik mat baser på lokale og egendyrkede 
råvarer.”55 Fjordland bruker begrepet tradisjon ofte, og blant annet gjennom å hevde at 
”Fjordland er med på å ivareta mattradisjoner gjennom tilgjengeliggjøring av nasjonalretter 
til befolkningen.”56 For Eriksen fremhever tradisjonsbegrepet overleverings- og 
aldersaspektet tydeligere enn kulturarvsbegrepet. Likevel brukes begreper som tradisjonsmat 
eller tradisjonsmusikk som underkategorier og en del av kulturarven. En forklaring på dette 
kan ifølge Eriksen være at det begrepsmessig kan se ut som at tradisjon oppfattes som for 
statisk, gammeldags eller bondsk for å kunne fungere som selvstendig fenomen.57 Likevel er 
det altså et begrep som er i bruk hos både Fjordland og Kulturstua i Ro, og som er viktig å 
forstå. Derfor skal jeg senere i dette kapitlet gå gjennomgå ulike sider ved tradisjonsbegrepet.   
 
Deler av det som omtales som kulturarv vil også kunne betegnes som kulturminner. Først og 
fremst gjelder dette gjenstander, bygninger og anlegg som omfattes av kulturminneloven av 
1978. Denne loven slår fast at alle kulturminner som er eldre enn 1537 er automatisk fredet. 
Loven har til hensikt å verne både kulturminner og hele kulturmiljøer, og definerer 
kulturminner som ”alle spor etter menneskelig virksomhet i vårt fysiske miljø, herunder 
lokaliteter det knytter seg historiske hendelser, tro eller tradisjon til.”58 Forvaltningen av 
kulturminner skjer gjennom antikvariske myndigheter på nasjonalt og regionalt nivå, og 
utgjør en tung institusjonalisering av kulturarvfeltet.59  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  
53 Eriksen, ”Kulturarv og kulturarvinger”. 475.  
54 Eriksen, ”Kulturarv og kulturarvinger”,  476.  
55 Kulturstua, ”Velkommen”, besøkt 3. oktober 2015  http://www.kulturstua.no/  
56 Fjordland, ”Maten er en viktig del av vår kulturarv”, besøkt 3. oktober 2015 https://www.fjordland.no/smak-
og-ernaring/maten-var-kulturarv  
57 Eriksen, ”Kulturarv og kulturarvinger”, 476. 
58 Eriksen, ”Kulturarv og kulturarvinger”,  477. 
59 Eriksen, ”Kulturarv og kulturarvinger”, 477.	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Eriksen hevder at både tradisjon og kulturminner kan være alternativer til kulturarv, selv om 
ingen av dem er direkte synonyme med kulturarvsbegrepet. Og siden kulturarv har vunnet 
frem som en dominerende term de siste par tiårene er det ifølge Eriksen et tegn på et behov 
for et samlende begrep for et felt som har vokst både i størrelse og betydning. I tillegg 
signaliserer det nye begrepet betydninger og forbindelser som ikke fanges opp av de eldre 
betegnelsene.60 Vi skal derfor gå grundigere inn i ulike analytiske perspektiver på kulturarv.   
 
2.3 Fortidens relevans i nåtiden 
Det å beskrive noe som kulturarv eller kulturminner handler ifølge Grete Swensen og 
Torgrim Sneve Guttormsen om fortidens relevans i nåtiden.61 For dem kan kulturminner bare 
forstås i sin fulle bredde ved at de materielle og immaterielle levningene betraktes i lys av 
den samfunnsmessige rammen de hørte hjemme i da de var nye og kom i daglig bruk. Likevel 
hjelper kulturhistorien oss bare et stykke på vei. Samtiden har avgjørende betydning for 
hvordan forhandlinger omkring kulturminnene skjer; dvs. den bestemmer hvem som sitter 
med beslutningsmyndighet rundt hva som skal vernes og hvordan, formulerer lovverk og 
økonomiske rammer som påvirker handlingsmuligheter på både lokalt, nasjonalt og globalt 
nivå. Slik sett er kulturminner og kulturarv et uttrykk for mangfoldige forestillinger og 
verditilskrivninger.62 Slik vi så i kapittel 1 om mulighetsrommet til den spiselige kulturarven 
kan for eksempel mat som kulturarv ses som en verditilskriving sett i lys av 
landbrukspolitiske konsekvenser.  
 
For Graham og Howard handler kulturarv mindre om materielle gjenstander eller 
immaterielle former av fortiden, men heller om meningen som vi tillegger dem og 
representasjoner som skapes for dem i nåtiden.63 Gjennom dette perspektivet har kulturarv 
liten egenverdi, men er heller resultat av de verdier man tillegger gjenstander eller gjennom 
”linsene” man ser ting på. De vanligste ”linsene” man kan se gjennom er nasjonalitet, 
religion, etnisitet, klasse, kjønn og den viktige linsen er å være ”innenfor” noe.64 Kulturarv 
	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  
60 Eriksen, ”Kulturarv og kulturarvinger”, 477.  
61 Sneve Guttormsen, Torgrim og Swensen, Grete. ”Introduksjon: Å lage kulturminner”, 10, i Å lage 
kulturminner- hvordan kulturarv forstås, formes og forvaltes, redigert av Grete Swensen, 9-25, Oslo: Novus 
forlag, 2013.  
62 Sneve Guttormsen og Swensen, ”Introduksjon: Å lage kulturminner”, 10.  
63 Graham og Howard, ”Introduction: Heritage and Identity”,  2. 
64 Graham og Howard, ”Introduction: Heritage and Identity”, 2.  
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for Graham og Howard er dermed nåtidsorientert og er skapt, formet og forvaltet i forhold til 
behovene i nåtiden. Forstått på denne måten er kulturarv åpen for en konstant revidering og 
endring, og er både kilder til og resultater av sosiale konflikter.65 Dette er et konstruktivistisk 
perspektiv, som vi så i innledningen i kapittel 1 kan forstås som det som selektivt velges ut 
fra fortiden og som representerer en ressurs for nåtiden.   
 
Dette er et perspektiv jeg finner overførbart til min analyse da jeg undersøker aktører som 
selv hevder å forvalte, og produsere mat som kulturarv, for så å ha økonomisk utbytte av 
dette. Slik åpnes det for å undersøke aktørene som en del av kulturarvsproduksjon og ikke 
som passive formidlere av en statisk og uforanderlig kulturarv. Dette perspektivet åpner også 
for å undersøke hvem som helst som kulturarvsprodusenter. Også kommersielle aktører som 
Fjordland og Kulturstua i Ro, som på hver sine måter tjener på en kommersialisert kulturarv. 
Owe Ronström vektlegger at ”[h]eritage may be about perserving some past. But it is also 
about commodification of memories and setting up markets where such commodified 
memories can be displayed, bought and sold.”66 Det å forstå kulturarv som noe som kan 
skapes og forandres etter samtidens behov, også som en tydelig økonomisk ressurs, står i 
kontrast til den diskursen Laurajane Smith identifiserer som the authorized heritage 
discourse.  
 
2.4 ”The authorized heritage discourse”  
Smith argumenterer for at det finnes en hegemonisk, profesjonell diskurs om kulturarv, som 
former vår måte å tenke, snakke og skrive om kulturarv. Denne diskursen kaller Smith for 
”authorized heritage discourse”, heretter forkortet til AHD. AHD fokuserer på estetiske 
materielle objekter, steder og områder som nåværende generasjoner ”må” ta vare på, beskytte 
og hedre slik at de kan overføres til fremtidige generasjoner for å lære dem om fortiden, og 
for å kunne utforme en felles identitet basert på fortiden.67 Her ser vi at kulturarven handler 
om en relevans i nåtiden, men også som en verdi som må beskyttes og mest mulig uforandret 
tas vare på. Det at fortiden skal tas vare på for fremtidige generasjoner gjør at det ikke er 
mulig for at nåtiden skal sette sine spor på kulturarven.68 Dermed står det konstruktivistiske 
perspektivet i sterk motsetning til perspektivene innenfor AHD. 	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En av konsekvensene av AHD er at den definerer hvem som er de legitimerte talsmennene 
for fortiden. Det er bare eksperter som har evnen, kunnskapen og forståelse til å identifisere 
de iboende verdiene og kunnskapene som finnes i historisk viktige steder.69 ”Fortiden” regnes 
som vag, fjern, mystisk og vanskelig å fatte, og man er derfor avhengig av at eksperter som 
historikere og arkeologer hjelper oss med å forstå den. Smith stiller seg negativ til AHD og 
hun hevder at når termen ”fortid” brukes på denne måten fører det til en kulturarv uten 
kobling til det følelsesmessige og kulturelle aspektet ved kulturarv. For Smith er ikke fortiden 
abstrakt; den har materiell realitet som kulturarv, som igjen har materielle konsekvenser for 
felleskapsidentitet  og tilhørighet: ”The past cannot simply be reduced to archaeological data 
or historical texts- it is someone’s heritage.”70  
 
I Norge skjer forvaltingen av fredede og vernede kulturminner gjennom de antikvariske 
myndigheter på nasjonalt og regionalt nivå, og utgjør en tung institusjonalisering av 
kulturarvfeltet.71 Ifølge Leidulf Mydland skiller ikke den norske kulturarvsdiskursen seg mye 
fra den internasjonale, AHD.72 Et viktig kjennetegn ved den norske diskursen er at den 
vektlegger en antikvarisk tilnærming til spørsmålet om hva som er viktig og hvordan dette 
skal forvaltes. I boken Kunsten å bevare: Om kulturminnevern og fortidsinteresse i Norge 
undersøker Arne Lie Christensen ulike sider ved vernearbeid i Norge, både offisielt og 
gjennom folkelige engasjement. Christensen finner at i det antikvariske miljøet er autentisitet 
et kjernebegrep, og opplevelsen av at noe er ”ekte” og noe er ”falskt” er dypt forankret i 
vernearbeidet. Det krever øvelse i å skille mellom ”ekte” og falskt”, og mellom ”original” 
”og kopi”.73 Dette er altså bare noe ekspertene har kompetanse til å uttale seg om. Spørsmålet 
om noe er ekte og opprinnelig er neppe en viktig problemstilling for alle mennesker, enten 
det dreier seg om hus, gjenstander eller folkemusikk. Ifølge Christensen blir dermed 
interessen for autentisitet et uttrykk for iboende konflikter i det moderne samfunnet. På den 
ene siden en lengsel etter noe som er opprinnelig i en tid med hurtige endringer. På den andre 
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siden vitner den om en motsetning mellom skjønnere og store deler av befolkningen, mellom 
fagekspertene og folket.74  
 
Den offentlige kulturminneforvaltningen, med fokus på en antikvarisk tilnærming, er på 
ingen måte enerådende i kulturminnefeltet. Svært mange frivillige organisasjoner, 
privatpersoner, lag og stiftelser gjør også en stor innsats i kulturminnefeltet. I Mydlands 
undersøkelse om Olavsrosa, en merkeordning utstedt av den private stiftelsen Norsk 
Kulturarv, kunne han likevel se at forskjellene ikke var store nok til å kalle det en alternativ 
diskurs i forhold til AHD. Selv om den kunne avvike på noen områder.75 Dette på tross av at 
Norsk Kulturarv har markert seg som en stiftelse for eiere av fredede hus, og for å ta vare på 
deres interesser. Og de står i opposisjon til Riksantikvaren, som faller inn under AHD, når de 
vil fremme en mer levende bruk av kulturminner. Det å sette fokus på en mer levende bruk av 
kulturminner retter blikket mot hva som skjer på kulturarvssteder og med kulturminner. Vi 
skal derfor rette fokuset over til kulturarv som praksis. 
 
2.5 Kulturarv som praksis og prosess 
Smith står i opposisjon til AHD, og mot denne diskursens fokus på estetiske materielle 
objekter, steder og områder som må forvaltes mest mulig uberørt. Og Smith hevder at ”there 
is, really, no such thing as heritage.”76 Kulturarv er ikke en ”ting” eller et ”sted”, en bygning 
eller andre materielle objekter. Selv om disse tingene ofte er viktige er de ikke kulturarv i seg 
selv. Kulturarv er derimot det som foregår på disse stedene. For Smith blir dermed kulturarv 
en slags mentalitet, en måte å vite og se ting på, dermed blir all kulturarv immateriell.77 Det 
blir altså i henhold til Smith feil å skille mellom materiell og immateriell kulturarv. Gjennom 
å definere all kulturarv som immateriell er det heller påvirkningskraften i kulturarven, enn det 
kulturelle ”objektet” eller ”begivenheten” i seg selv som er kulturarv. Og for Smith er 
kulturarv en kulturell prosess som innebære handlinger knyttet til erindring som er med på å 
skape måter å forstå og involvere seg i nåtiden. Stedene er i seg selv kulturelle verktøy som 
kan hjelpe til med prosessen, selv om stedene i seg selv ikke er nødvendige for prosessen.78 
Slik retter Smith fokuset mot kulturarv som praksis, man gjør kulturarv. Hennes hovedfokus 
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er altså besøkendes opplevelse på et sted og gjøren av kulturarv, men jeg vil hevde at dette 
også kan overføres til produsenter av kulturarv.  
 
Jeg definerer både Fjordland og innehaverne av Kulturstua i Ro som kulturarvsprodusenter i 
henhold til mitt konstruktivistiske perspektiv i forhold til kulturarv. Det å anta perspektiv på 
kulturarv som det som foregår, altså kulturarv som praksis, er et nyttig perspektiv for denne 
oppgaven. Dette begrunner jeg med at det kan synliggjør kulturarvprodusentenes mål og 
tilrettelegging av mat som kulturarv for konsumentene sine. Både Fjordland og Kulturstua i 
Ro er avhengig av å selge og tjene penger på den maten de produserer, det er derfor naturlig 
at de også tar hensyn til konsumentenes forventede opplevelse av det de tilbyr. Slik oppstår 
ikke mat som kulturarv som i et vakuum, men også i relevans til konsumentene.  
 
I sin doktorgradsavhandling Skolehuset som kulturminne operere Leidulf Mydland med 
begrepet ”kulturarvisering”, som han forstår som synonymt med det engelskspråklige 
begrepet ”heritagisation”. Mydland viser til at Harvey har tydeliggjort det prosessuelle i 
begrepet da han definerte ”heritage” som et verb.79 I dette hevder Mydland at 
”kulturarvsprosesser” og ”heritagisation” må forstås som sosiale og samfunnsmessige 
prosesser som over tid leder frem til et objekt, sted eller historiske hendelser som endrer 
verdimessig betydning og blir tilskrevet kulturminneverdi.80  
 
Så langt har vi altså sett at kulturarv er en verditilskrivning til bruk i nåtiden, men også for 
framtiden. AHD står i kontrast til et mer konstruktivistisk perspektiv på kulturarv, nemlig at 
den skapes i nåtiden og dermed kan nåtiden sette sine spor på dagens kulturarv. Dette retter 
altså fokuset mot kulturarv som prosess og praksis. Kulturarv innenfor et konstruktivistisk 
perspektiv er altså ikke statisk, men stadig omdefinert for å passe til samtidens behov. 
Likevel er det altså fortiden som bringes inn i nåtiden, og i dette ligger det er kobling til 
historie. Vi skal derfor se på forholdet mellom kulturarv og historie.  
 
2.6 Kulturarv og historie  
David Lowenthal påpeker vanskeligheten ved å definere ”kulturarv” ut fra de gjenstandene 
som omfattes av begrepet. ”..familiy history, buildings and landmarks, prehistory and 	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avhandling. Göteborgs Universitet. 2015. 28 
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antiques, music and paintings, plants and animals, language and folklore- ranging from 
remote to recent times. So widespread and fast growing is such interest that heritage defies 
definition.”81 Selv om Lowenthal ikke er så opptatt av å definere hva kulturarv er forstår han 
det i hvert fall som en motsetning til historie. Han hevder at kulturarv ikke er historie, og at 
disse ikke må forveksles.82 Det er kravet til sannhet som skiller historie fra kulturarv. Historie 
søker å overbevise gjennom sannhet, og usannheter gjør at historie ikke lenger er korrekt. 
Kulturarv kan derimot overdrive og utelate, finne opp og glemme, vokse på uvitenhet og feil. 
Kulturarv bruker historiske kilder og fortellinger, men disse er slått sammen til fabler som det 
ikke er mulig å kritisere. Dette begrunner Lowenthal med at kulturarv er immun mot kritikk 
fordi det ikke er lærdom, men derimot katekisme- altså ikke etterprøvbare fakta, en 
godtroende overbevisning.83 Kulturarv er altså ikke en etterprøvbar eller plausibel versjon av 
vår fortid; det er en erklæring om en tro på fortiden.  
 
2.7 Kulturarv og minner 
Ifølge Smith er sammenhengen mellom minne og identitet anerkjent, og kulturarvssteder er 
ofte ansett for å kunne gi individuelle og/eller kollektive minner.84 Det er viktig å gi forholdet 
mellom minner og kulturarv kritisk oppmerksomhet og ikke ta dette forholdet for gitt. Det 
finnes selvfølgelig unntak, men ifølge Smith er kulturarv innenfor AHD nesten alltid 
konsentrert om de ”gode” tingene, hendelsene og kulturelle uttrykkene som gir troverdighet 
til en felles kulturell identitet.85 Dette fører til at det ”vonde” ikke får tilstrekkelig fokus og 
”glemmes”. Som kulturarv er ikke minner et objekt man kan besitte, minner er ikke bøker i et 
bibliotek man kan ta frem og lese. Minner er en aktiv kulturell prosess av å huske og av å 
glemme som er essensiell for å vår evne til å oppfatte verden rundt oss.86  
 
Aspekter ved minner man i størst grad assosierer med kulturarv er kollektiv erindring og det 
sosiale. Begrepet kollektiv erindring ble skapt i mellomkrigstiden av den franske sosiologen 
Maurice Halbwachs. Den tverrfaglige forskningen som i dag knyttet til kollektive erindring 	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kunne ifølge Eriksen knapt tenkes uten innflytelse fra ham.87 Det som er grunnleggende ved 
Halbwachs’ teorier er hans påpeking av at hukommelse er et sosialt fenomen vel så mye som 
individuelt. Ifølge Halbwachs er mennesker kun i stand til å lokalisere og gjenkalle sin 
erindring gjennom medlemskap av en sosial gruppe.88 Eriksen eksemplifiserer dette gjennom 
å vise til at om et barn på skogstur med familien plutselig tar en avstikker og ender opp redd 
og alene, så er det ikke skogen som er endret, men den sosiale situasjonen. Det var den 
dramatiske endringen i den sosiale situasjonen som skapte redselen, og det var det som skapte 
minnet.89  
 
For Eriksen er minner for en stor del av erindringen om en kontekst, og disse minnene 
fremkalles ofte i felleskap eller på grunn av et felleskap. Og fordi minnene på denne måten er 
så nært knyttet til det sosiale, det som er felles, vil de også til en viss grad fremstå som noe 
man deler med andre, som noe kollektivt. Selv om hver og en har opplevd ulike ting, tolket 
dem forskjellig eller ikke husker helt det samme vil minner med en referanse til en bestemt 
sosial kontekst være felles.90   
 
For at noe skal feste seg i erindringen, må det uttrykkes i form av en konkret begivenhet, 
person, monument, tekst eller lignende. Dette kalte Halbwachs ”lieux de mémoire”- 
erindringssteder.91 Den franske historikeren Pierre Nora videreutviklet Halbwachs´ begrep 
om erindringssteder. Nora redigerte verket Les Lieux des memoires – ”Erindringens steder”- 
hvor en rekke historikere undersøker de ”stedene” hvor franskmennenes kollektive, nasjonale 
erindring kommer til uttrykk. Begrepet sted kan i den sammenheng forstås som både konkret 
og symbolsk.92 Verket kjennetegnes i hovedsak av Noras innledning hvor han drøfter 
forholdet mellom minne, historie og ”erindringssteder”. For Nora er minner alltid et aktuelt 
fenomen som knytter oss til den evige nåtid, mens historie er en representasjon av fortiden. 
Minner tar utgangspunkt i noe konkret, i rom, gester, bilder og objekter, mens historie binder 
seg til temporær kontinuitet, progresjon og til relasjoner mellom ting. Minner er absolutte, 
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mens historie kan bare inneholde det relative. Historie hører til alle og ingen, minner tilhører 
alle.93  
 
Ifølge Eriksen er det mest problematiske med Noras teori at historien nærmest skulle ha fått 
erindringen til å forsvinne fra kulturen.94 For at dette skal skje må man ifølge Eriksen 
forutsette at minne og historie er to fenomener av samme art, slik at den ene kan erstatte den 
andre. Men siden hukommelsen er en del av menneskers fysiologi vil vi alltid kunne minnes. 
Slik sett vil minne kunne variere, men ikke forsvinne og bli fortrengt av historie. Eriksen 
hevder derimot at historie er blitt en del av den kollektive erindringen og ikke en motsetning 
til den. 95 Historie gir røtter og identitet fordi den ikke bare er et vitenskapsfag, men også 
låner trekk fra erindringen. Historie er i bøkene og vil finnes der når alle er døde. Hvis 
historie skal gi identitet må den gi identitet til noen eller noe, historie kan altså ikke bare 
finnes i bøkene, men forutsetter et subjekt. En felles fortid, felles erfaringer forutsetter at 
noen har vært tilstede og gjort disse erfaringene og brakt dem videre. Ifølge Eriksen er de 
begrepene som brukes for å forklare hvorfor historie kan gi identitet gjennomgående på levd 
liv, på erfart tid og forutsetter dermed et vesen, et subjekt med bestandighet over den tid som 
historien dekker.96 Slik blir det subjektive og følelsesregjerte som ofte fremheves som 
erindringens svakhet nettopp det historien låner og som den forandrer til styrke. Og i forhold 
til historiens plass i erindringen vil historiefagets vitenskapelighet gi en autoritet og tyngde 
som samfunnets kollektive erindring trenger.97 Hvis historie reduseres til ren kunnskap er 
historie ifølge Eriksen død kapital, en tørr viten som knapt angår noen. ”Dialogen mellom 
minne og historie pågår kontinuerlig og virker inn på dem begge.”98 Det skillet mellom 
minne og historie som finnes i det moderne samfunn er altså ikke motsetninger, men i en 
komplementaritet. De to utfyller hverandre og virker kontinuerlig i forhold til hverandre.99  
 
For Smith er det viktigste ved Noras arbeid at minner er konstituerende element ved 
identitetsskaping, i motsetning til de profesjonelle historiske narrativene. Minner er 
personlige og dermed har kollektive minner en særlig følelsesmessig makt. Denne formen for 	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minner blir særlig kraftfulle når de ”tar rot” i det konkrete.100 Nasjonaliseringstendensen ved 
kulturarvssteder forsterker en form for kollektiv erindring som ekskluderer andre gruppers 
minner og måter å minnes på. Smith viser til Kleins bemerkning av at kollektiv erindring 
”…can often be used as a stand in for the bad old Romantic notions of the ”spirit” or the 
”inner character” of a race or nation.”101 Men for Smith er poenget at, innenfor 
kulturarvsfeltet, har totaliserte narrativer om for eksempel det nasjonale, en reell makt, og det 
er en tendens for at ”de mange gruppene” ignoreres.102 Det at visse gruppers kollektive 
erindringer ikke blir representert er ikke helt tilfeldig ifølge Smith. Hun viser til Hobsbawm 
og Rangers bok The invention of tradition fra 1983, som undersøker hvordan staten og 
herskende klasser brukte ”oppfunnede” tradisjoner for å forme kollektive minner og 
sosialisere individer inn i den etablerte sosiale orden.103 Selv om ”oppfinningen av 
tradisjoner” ikke forklarer hvorfor noen tradisjoner er favorisert over andre og har sosial 
støtte, eller tar høyde for valgfrihet i fortiden, kan det gi oss et innblikk i at kollektive minner 
kan styres og kontrolleres. 
 
Gjennom å se på sammenhengen mellom erindring og kulturarv kan man ifølge Smith få et 
mer nyansert bilde av det emosjonelle aspektet ved kulturarv, samt makten til den kulturelle 
prosessen knyttet til kulturarv.104 Samtidig er det også viktig å sette fokus på hvem det er som 
minner, og dermed hvem sin kulturarv et er snakk om. 
 
2.8 Hvem sin kulturarv? 
Ifølge Lowenthal fortsetter forskjellen mellom historie og kulturarv da de retter seg mot et 
ulikt publikum og at de overfører ulike ting.105 Han hevder at historie er for alle, mens 
kulturarv er for oss selv alene. Historikere ønsker i stor grad at arkiver og kilder skal være 
åpne for alle, slik at kunnskapen er lett tilgjengelig og at alle kan få kjennskap til hvordan 
ting ble som de ble. Denne åpenheten står i kontrast til kulturarv, som ifølge Lowenthal har et 
innhold som retter seg til et begrenset utvalg mennesker.106 Kulturarv er skapt for å generere 
og beskytte interessene til gruppen, den er til en fordel for oss bare når den er holdt unna 
	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  
100 Smith, Uses of Heritage, 60.  
101 Smith, Uses of Heritage, 59-60.  
102 Smith, Uses of Heritage, 60.  
103 Smith, Uses of Heritage, 60.  
104 Smith, Uses of Heritage, 66. 	  
105 Lowenthal, The heritage Crusade and the spoils of history. 128.  
106 Lowenthal, The heritage Crusade and the spoils of history 128.  
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andre. Det å holde seg samlet innenfor gruppen og stenge andre handler om tro og ikke 
fornuft; vi opphøyer ikke vår egen kulturarv fordi den er beviselig sann, men fordi den burde 
være det. For å ekskludere andre kan dermed ikke kulturarv være universell sann; de som er 
ekskludert må avvise den andres kulturarv som usann og ubrukelig. Vår kulturarv må bare 
være nyttig og holdbar for oss.107 ”Heritage actuates a ”mountain of false information” that 
sustain all societies.”108  
 
Eriksen hevder at stikk i strid med hva kulturarvsbegrepet signaliserer, så innebærer 
kulturarvstenkningen en sterk nåtidsorientering.109 Denne tenkingen legger til rette for at vi 
betrakter fortiden i rollen som arvinger til den, og vi vurderer arvens verdi ut fra vår egen tids 
behov og interesser. På den måten blir kulturarv den fortid vi vil vedkjenne oss. Kulturarv 
blir dermed noe relasjonelt, altså vårt forhold til fortiden. Det å beskrive kultur som arv 
innebærer ifølge Eriksen å definere kultur på en bestemt måte. For det første som noe som lar 
seg arve, og for det andre at noen kan arve det.110 At kulturarv skaper kulturarvinger blir et 
viktig virkemiddel i identitetspolitikk. Kirsten Hastrup kaller denne arven for en salgs 
ufortjent rikdom, men også eventuelt en gjeld, som man sleper rundt på og ikke blir kvitt selv 
om man måtte ønske det.111 Ifølge Hastrup er det viktig å være oppmerksom på at ikke alle 
føler seg inkludert i den kulturen som kulturarvsbegrepet referer til.  
 
Bernard Eric Jensen hevder også at man ikke kan snakke om en kulturarv i seg selv, det må 
alltid være noens kulturarv.112 Og han hevder at kulturarv brukes for å avgrense og fastholde 
et bestemt politisk-kulturelt felleskap. Dermed blir det også viktig å undersøke hvem som 
inkluderes eller ekskluderes fra et slikt forestilt felleskap.113 Skapelsen av hvilken som helst 
kulturarv vil ifølge Graham og Howard alltid potensielt ekskludere de som ikke faller inn 
under denne kulturarven eller de som ikke føler at de tilhører den.114 Dette kan virke trivielt, 
men det finnes mange eksempler på at identitet knyttet til kulturarv kan føre til store 
konflikter. En emisk undersøkelse av kulturarv blir derfor svært viktig 
 	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  
107 Lowenthal, The heritage Crusade and the spoils of history 129.  
108 Lowenthal, The heritage Crusade and the spoils of history 129.  
109 Eriksen, ”Kulturarv og kulturarvinger”, 479. 
110 Eriksen, ”Kulturarv og kulturarvinger”, 479. 
111 Hastrup, Kirsten. Kultur. Det fleksible fælleskab, Århus: Århis Universitetsforlag, 2004, 136-137. 
112 Jensen, Bernard Eric, Kulturarv: et identitetspolitisk konfliktfelt. København: Gad, 2008. 52. 
113 Jensen, Kulturarv: et identitetspolitisk konfliktfelt. 53-54. 	  
114 Graham og Howard, ”Introduction: Heritage and Identity”, 3.  
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2.9 Tradisjon  
Som vi så ovenfor kan tradisjon være et annet alternativ til kulturarvsbegrepet, da svært mye 
som kalles kulturarv også kan dekkes av tradisjonsbegrepet.  Og siden dette begrepet særlig 
brukes i sammenheng med mat og at det kan regnes som en del av kulturarvsperspektivet, 
skal jeg nå gjøre rede for sider ved tradisjonsbegrepet. 
 
Ideen om tradisjon vokste frem i moderniseringens mest intensive fase, da 
moderniseringsprosessene grep om seg til å gjelde hele samfunnet. Sett fra et moderne ståsted 
er tradisjon og modernitet to motsetninger, men det var ifølge Anne Eriksen og Torunn 
Selberg moderniseringens prosesser, industrialisering, rasjonalisering, individualisering og 
troen på fremskritt, som ga tradisjon og kontinuitet verdi.115 
 
Boken The Invention of Tradition fra 1983 er en samling av ulike artikler som alle tar 
utgangspunkt i at tradisjoner som antas å være gamle ofte er relativt nye og noen ganger 
oppfunnet. Eric Hobsbawm innleder boken, og introduserer begrepet ”invented tradition”. 
Med dette begrepet mener han en prosess av formaliseringer og ritualiseringer, som 
karakteriseres av å referer til fortiden.116 Gamle tradisjoner kan tilpasses slik at de passer inn i 
nye kontekster og i ny bruk. Men helt nye tradisjoner med nye bruksområder kan også skapes 
på bakgrunn av å referere til passende historiske elementer. Det er klart at mange politiske 
institusjoner, ideologier bevegelser og grupper, ikke minst nasjonalisme, var noe så nytt at til 
og med historisk kontinuitet måtte finnes opp. På bakgrunn av dette oppsto helt nye symboler 
og anordninger som en del av utviklingen av det nasjonale, som for eksempel nasjonalsang 
og nasjonalflagg.117 Tradisjon kan altså finnes opp for å svare til et behov i samtiden for å 
legitimere blant annet nye politiske bevegelser eller ideologier, som for eksempel 
nasjonalisme. 
 
Richard Handler og Jocelyn Linnekin åpner sin artikkel Tradition, Genuine or Spurious fra 
1984 med å etablere et skille mellom to ulike kategorier av tradisjonsbegrepet, som også kan 
	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  
115 Eriksen, Anne og Selberg, Torunn. Tradisjon og fortelling: en innføring i folkloristikk, Oslo: Pax, 2006. 270. 
116  Hobsbawn, Eric, ”Introduction: Inventing traditions”, 4, i The invention of tradition”, redigert av Eric 
Hobsbawn og Terence Ranger, 1-14, Cambridge: Cambridge University Press, 1983.  
117 Hobsbawn, ”Introduction: Inventing traditions”, 7. 
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forsås som et skille mellom vitenskap og det populære.118  De kaller den ene kategorien for 
common sense, og innenfor denne forstås tradisjon som et arvet korpus av skikker og 
holdninger. Den andre kategorien er den vitenskapelige, hvor det er en stadig pågående 
vitenskapelig diskusjon rundt hva tradisjon er. Diskusjonen innenfor den vitenskapelige 
kategorien er ikke fri fra at tradisjon anses som noe man arver (jamfør common sense-synet 
på tradisjon). Dette er noe Handler og Linnekin tar avstand fra. De argumenterer for å heller 
forstå tradisjon som en symbolsk konstruksjon, som ikke har noe med arv å gjøre.  
Dette gjør de gjennom en analyse av nasjonalistbevegelser i Canada og i ulike 
manifestasjoner av hawaiisk kulturell identitet. Gjennom denne analysen hevder Handler og 
Linnekin at tradisjon er en modell av fortiden og den er uløselig knyttet til tolkningen av 
tradisjon i nåtiden. Tradisjon kan selvfølgelig referere til fortiden, men dette er symbolsk og 
ikke et naturgitt forhold. De hevder også at skapelsen av nye tradisjoner ikke er et individuelt 
prosjekt, men noe som er et aspekt ved det sosiale livet, og er slik ikke noe som er naturlig, 
men symbolsk dannet.119  
 
Tradisjon er altså noe som skapes i nåtiden, og vi kan ifølge Handler og Linnekin snakke mer 
om nyskaping enn bevaring av tradisjoner. ”The performers and spectators at Quebecois 
folklore celebrations do not so much participate in a preserved past as they invent a new 
one.”120 Med dette mener de at gjennom å plassere elementer som skal representere en 
tradisjonell kultur inn i en ny kontekst som er svært forskjellig fra den opprinnelige 
konteksten, som for eksempel en forestilling eller i en utstilling på et museum, vil disse 
elementene bli trukket inn i nye meningsrelasjoner. De blir til noe annet, som for eksempel en 
tradisjon som symboliserer nasjonal identitet.121  
 
Henry Notaker viser til at nyskaping også gjelder retter som vi presenterer under 
merkelappen ”tradisjonsmat”. Nye elementer legges til og andre elementer forsvinner fra 
disse rettene vi kaller tradisjonsmat. Å kalle en rett eller en oppskrift fra en bestemt 
tidsperiode for ”original” eller ”ekte” vil derfor ikke være mulig.122 Tradisjonsmaten er ikke 
statisk, men i utvikling. Derfor skal vi nå se nærmere på tradisjonsmatbegrepet.  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  
118 Handler, Richard og Linnekin, Jocelyn. ”Tradition, genuine or spurious”,  273, The Journal of American 
Folklore 97, (1984). 273-290, 30.09.2015,  
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119 Handler og Linnekin, ”Tradition, genuine or spurious”, 276.  
120 Handler og Linnekin, ”Tradition, genuine or spurious”,  280. 
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2.10 Tradisjonsmatsbegrepet 
Både Fjordland og Kulturstua i Ro opererer med begreper som tradisjonsmat og tradisjonsrik 
mat og det er derfor nødvendig med en gjennomgang av disse begrepene. Tradisjonsmat er et 
forholdsvis nytt begrep i norsk sammenheng. I mellomkrigstiden ble den første systematiske 
samlingen av eldre norske matoppskrifter organisert. Maten ble da betraktet som nasjonal og 
eldgammel, heller enn tradisjonell. Verken tradisjon eller tradisjonsmat nevnes i boken Norsk 
mat fra 1965. Boken var basert på etnologisk innsamlingsmateriale, hvor det refereres 
nostalgisk til fortiden, og ”norsk mat” blir beskrevet slik mange ville snakket om 
”tradisjonsmat” i dag. Begrepet blir derimot særlig brukt i kokebøker fra 1990-tallet, og ofte 
ble tradisjonsmat knyttet til et bestemt sted. Eksempler på dette er Tradisjonsmat fra 
Telemark og Tradisjonsmat og kultur i Sigdal og Eggedal.123   
 
Ideen om ”tradisjonsmat” eller ”opprinnelig mat” er ifølge Eldbjørg Fossgard noe som er 
skapt i samtiden, og som først og fremst forteller hvilke kulturelle verdier og historiske trekk 
som tillegges verdi i dag.124 Hun hevder at tradisjonsrettene i dag er en slags modell av 
fortiden, skapt av nåtiden. Det at vi selv er med på å skape denne tradisjonen gjør at vi kan 
velge hvilken modell vi ønsker, og samtidig hvilken fortid vi ønsker å ta med. Dette betyr at 
man ikke nødvendigvis trenger å gå lenger tilbake enn barndommen for å få en opplevelse av 
fortiden. Fossgard viser til boken Arne Brimi: Den opprinnelige smaken fra 2005. Her 
skildrer Arne Brimi sin smaksverden skapt gjennom barndommen og livet i Vågå-traktene på 
1950- og 60- tallet. Han går tilbake til sine barndomsminner for å finne fram til den 
”opprinnelige smaken”, mors brune saus og barndommens kaffeopplevelser. Og nettopp slik 
kan ”opprinnelig” tolkes som ”det som hørte til barndom og ungdomstid”. Slik får 
”opprinnelig” i likhet med ”tradisjon” et svært tøyelig innhold med hensyn til 
alderskriteriet.125  
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Amilien og Hegnes skiller mellom en analytisk (akademisk) og en empirisk (øvrige 
samfunnsmedlemmer) måte å forstå begrepet tradisjonsmat på, selv om det kan være flytende 
overganger mellom disse to ulike måtene. De hevder at både den analytiske og empiriske 
forståelsen av begrepet ”tradisjon” i hovedsak å bygge på fire ulike og komplementære 
dimensjoner: tid, som knytter fortiden med nåtiden, mening, som vitner om kulturuttrykk, 
sted, som knytter kultur til et bestemt område, og kunnskap, som har med kompetanse og 
sedvane å gjøre.126 Videre må disse fire dimensjonene forstås i lys av en diskursanalytisk 
tilnærming, selv om det sjelden kan tilknyttes én enkelt diskurs og disse til dels kan være 
konkurrerende. De identifiserer tre forskjellige diskurser: ”Den innoverende”, at 
tradisjonsmat må være en fornying av mattradisjonene, ”den konserverende”, tradisjonsmaten 
må være som den alltid har vært, og ”den moderne”, tradisjonsmat kan være som den har 
vært og samtidig være fornyende.127  Dette viser at man ikke kan forstå begrepet 
tradisjonsmat på en avgrenset måte, men derimot i sammenheng med flere ulike dimensjoner 
og diskurser. Som vi så ovenfor er sted en dimensjon ved tradisjonsmatbegrepet. En måte å 
forstå forestillinger om sted i sammenheng med mat er gjennom begrepet terroir. Dette er 
ikke vanlig i norsk sammenheng, men jeg finner det overførbart til mitt materiale. Derfor skal 
vi se nærmere på terroirbegrepet.  
 
2.11 Terroir 
Terroir forbindes vanligvis med fransk vinproduksjon og kan forstås som ”smaken av et 
sted”. Et terroir påvirker av alt fra jordens sammensetning til det lokale klimaet, altså alt som 
kan tenkes å gi et bestemt produkt sin særegenhet og smak.128 I norsk sammenheng har ikke 
terroir vært et vanlig begrep for å forstå kvaliteter ved lokalmat, men Amilien ser et unntak i 
Røros-området, enkelte politikere, og i akademiske kretser som forsker på mat.129 Bioforsk 
har i de senere årene satt fokus på terroir gjennom å dokumentere faktorer knyttet til 
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produkters egenskaper, for eksempel sammenhenger mellom klimatiske forhold, ulike beite- 
og fôringsforhold og tradisjonelle økologiske kunnskaper.130 UNESCO definerer terroir som: 
 
”A terroir is a geographical limited area where a human community genrates and accumulates 
along its history a set of cultural distinctive features, knowledges and practices based on a 
system of interactions between biophysical and human factors. The combination of 
techniques involved in production reveals originality, confers typicity and leads to a 
reputation for goods originating from this geographical area, and therefore for its inhabitants. 
The terroirs are living and innovating spaces that can not be reduced only to tradition.”131 
 
Amy B. Trubek beskriver terroir som et narrativ, en historie om et produkts unike bakgrunn. 
Og disse historiene låner en autentisitet til produktet, som i tillegg hjelper forbrukeren med å 
lokalisere produktet geografisk, innenfor et system av verdier og ideer. 132  
 
Dorte Refslund Christensen og Karen Klitgaard Povlsen har undersøkt autentisitet og terroir i 
tv-serien New Scandinavian Cooking, og etter inspirasjon fra turismeforsker Ning Wang 
deler de begrepet opp i tre deler.133 Wang muliggjør en forståelse av opplevd autentisitet, en 
”meg-relasjon” til et sted, gjennom å dele opp autentisitetsbegrepet i 3 deler; objektiv, 
konstruert og eksistensiell. Refslund Christensen og Klitgaard Povlsen er inspirert av denne 
tredelingen og lanserer tre forskjellige forståelser av terroir, som kan overlappe hverandre og 
eksistere samtidig; Objektivt terroir, er en stedskonstruksjon som utelukkende fokuserer på 
dyrkingens fysiske betingelser, konstruert terroir, som dekker over stedslige legitimeringer 
og som overskrider de to andre måtene å forstå terroir på, og eksistensielt terroir, som er 
stedskonstruksjoner hvor stedet i seg selv blir mindre viktig, men relasjonen mellom 
mennesker og stedet blir derimot avgjørende, og dette forholdet mellom sted og mennesker 
blir dermed refleksivt.  
 
2.12 Oppsummering 
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I denne gjennomgangen av ulike kulturarvsperspektiver har vi først og fremst sett at kulturarv 
er et svært komplekst begrep, som samtidig ikke har så lang fartstid i Norge, men som øker i 
bruk. Tradisjon og kulturminner kan forstås som kulturarv, eller en del av kulturarven. Men 
de er likevel ikke helt synonyme begreper. Kulturarv kan forstås konstruktivistisk, altså noe 
som skapes som en ressurs i nåtiden. Eller som motsatt til det konstruktivistiske, gjennom 
AHD, hvor nåtiden ikke bør sette sine spor på kulturarven. AHD regnes som sentralt for 
offentlig kulturminneforvaltning i Norge. Kulturarv kan også forstås som praksis og prosess, 
altså at kulturarv er noe vi gjør. Enten som for eksempel en besøkende på et kulturarvssted, 
eller at man kan forstå kulturarv som et resultat av kulturarvsprodusenters praksis. Kulturarv 
må også ses i sammenheng med historie og minne, hvor minne står særlig sentralt. Minne 
kobler også kulturarv sammen med identitet og hvem sin kulturarv det er snakk om. For at 
kulturarvsbegrepet skal gi mening må det være noens kulturarv. Da mat også er en del av 
kulturarvsbegrepet så vi en kort gjennomgang av tradisjonsbegrepet, da dette er i bruk hos 
begge aktørene, samt tradisjonsmatbegrepet og terroir. Dette kapitlet om 
kulturarvsperspektiver vil utgjøre grunnforståelsen av den analytiske forståelsen jeg har av 
kulturarv.  
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3 Metode, teoretisk metodologisk 
perspektiv og materiale 
 
3.1 Innledning 
Jeg benytter meg av et svært variert materiale, derfor er det nødvendig med forskjellige 
innfallsvinkler til dette kildematerialet. I hovedsak tolker jeg alle kildene som tekst, selv om 
jeg skal benytte meg av film som kilde. Disse filmene er delvis transkribert, så det er det 
transkriberte materialet jeg benytter meg av. Følgelig vil mine grep for å analysere materiale 
vil bli gjort rede for.  
 
3.2 Nærlesing 
Ane Ohrvik hevder at ”[å] nærlese er i bunn og grunn å lese tekst nært.”134 Nærlesing kan 
ifølge Ohrvik deles opp i to hovedoppgaver som vanligvis følger etter hverandre, nemlig 
observasjon og fortolkning. Først leser man teksten med et blikk som leter etter spesifikke 
fakta og detaljer ut fra det leseren er på jakt etter. Dette kan blant annet være lingvistiske 
elementer, semantiske aspekter eller strukturelle elementer til kulturelle referanser i teksten. 
Dette kan man søke etter i teksten som helhet eller bare undersøke enkelte deler av teksten. 
Så følger fortolkningen basert på de observasjonene man har gjort i teksten, og deretter en 
presentasjon av denne fortolkningen i form av en konklusjon. Ohrvik fremhever at det er 
viktig å stille spørsmål som for eksempel hvordan og hvorfor til de observasjonene som er 
gjort i teksten, dermed blir ikke observasjonene du har gjort bare funn av fakta og detaljer, 
men også en fortolkning av tekstens innhold.135  
 
Både Kulturstua i Ro og Fjordland er aktører som på hver sin måte er avhengig av å selge 
produktene sine. Dermed benytter jeg meg i hovedsak av et kildemateriale som er tenkt å 
være overbevisende. Enhver tekst, eller tale, som er tenkt å være overbevisende er et retorisk 
budskap. Retoriske budskap kan være alt fra en politisk tale til en reklamefilm, som alle 
forsøker å påvirke oss. Retorisk analyse har et helhetsperspektiv, man analyserer altså ikke 	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  
134 Ohrvik, Ane. ”Autorisering i norsk svartebøker. En studie av forfatterskap i Cÿprianus Konstbog”, 120, i Or 
gammalt- nye perspektiver på folkeminner, redigert av Line Esborg, Kyrre Kverndokk og Leiv Sem, 119-141, 
Oslo: Aschehoug Norsk Folkeminnelag Instituttet for sammenlignende kulturforsking, 2011.  
135	  Ohrvik, ”Autorisering i norsk svartebøker. En studie av forfatterskap i Cÿprianus Konstbog”, 121.	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bare deler av kommunikasjonsprosessen, men hele talesituasjonen og dens samfunnsmessige 
kontekst. Ifølge Maria Karlberg og Birgitta Mral er retoriske ytringer ”…alltid 
situationsbundna. De lever inte i en abstrakt språklig sfär uten har alltid en förhistoria och ett 
efterspel, en publik och ett alldeles konkret syfte som det först og främst gäller att 
kartlägga.”136 Retorikk som analyseverktøy er dermed ikke bare empirisk eller deskriptiv, 
men fremfor alt tolkende. Denne tolkningen bygger på en forforståelse og forskingsinteresse, 
og dermed bestemmer denne interessen hvilke deler av en tekst man ønsker å fokusere på. 
Jeg har aktivt til å søkt etter deler av tekster som omhandler mat som kulturarv, og hvordan 
dette kan fortelle noe om en emisk forståelse av hvordan kulturarv uttrykkes i teksten. 
Samtidig vil jeg etterstrebe det å sette dette i en større sammenheng med et etisk perspektiv 
på kulturarv.  
 
For å kunne lære oss noe om teksten man skal undersøke må vi ifølge Karlberg og Mral først 
studere konteksten den opptrer i. Det vil si å først å bestemme hvilken sjanger teksten 
tilhører. Videre undersøker man den retoriske situasjonen teksten opptrer i, nemlig tekstens 
historiske, politiske, sosiale eller økonomiske sammenheng. Deretter går man over til hvilket 
publikum teksten retter seg til. Publikums sammensetning påvirker hvordan taleren uttrykker 
seg, og derfor bør man forsøke å danne seg et bilde av hvordan publikum ser ut eller har sett 
ut, altså de som hypotetisk kan nås av teksten.137 
 
I den klassiske retorikken kan man snakke om tre grunnleggende middel for å overbevise: 
Ethos: handler det om å overbevise gjennom sin personlighet og troverdighet. Å studere ethos 
handler ifølge Karlberg og Mral om å undersøke hvordan taleren, forfatteren eller firmaet bak 
teksten fremstiller sin identitet, både i teksten og gjennom fremføringen av den.138 Når det 
kommer til ethos i reklame kan man si at en bedrift forsøker å hevde sin troverdighet. 
”Annonser är inte bara ett sätt att sälja varor eller tjänster, det är också ett medel för att föra 
ut företagets idé, själ eller stil.”139 Ethos-argumentet er det som gir tesen (og talere) 
troverdighet og uttrykker autoritet. Oftest handler det om at argumentene hentes fra en kilde 
med autoritet.140 Logos: Her handler det om å forsøke å overbevise gjennom fakta og fornuft. 
Pathos: Handler om følelser, både talerens egne og publikums. Bilder, både verbale og 	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  
136 Karlberg, Maria og Mral, Brigitta, Heder och påverkan: Att analysera modern retorik, Stockholm: Natur och 
kultur, 1998, 12.  
137 Karlberg og Mral, Heder och påverkan: Att analysera modern retorik, 24. 
138 Karlberg og Mral, Heder och påverkan: Att analysera modern retorik. 31.  
139 Karlberg og Mral, Heder och påverkan: Att analysera modern retorik, 60. 
140 Karlberg og Mral, Heder och påverkan: Att analysera modern retorik, 40. 
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visuelle er særlig effektive følelsesvekkere. Både negative og positive følelser kan brukes og 
appelleres til.  
 
Stilfigurer i en tekst er ifølge Karlberg og Mral estetikk med et retorisk mål, og de deler opp 
stilfigurer i troper og ornamenter.141 Gjennom å benytte ulike stilfigurer kan teksten forsøke 
å oppnå ulik effekt for å kunne overtale, men også for å kunne variere teksten og kunne 
vekke følelser hos publikum. Trope er en stilfigur som forteller noe annet eller mer enn hva 
det faktiske ordet indikerer. De brukes når ordets bokstavelige mening ikke er tilstrekkelig 
for å kunne formidle det man vil.  
 
Retorisk problem er innvendinger mot et budskap som taleren er klar over og forsøker å møte 
med språklige midler. Til og med den fiendtlige innstillingen som taleren kan møte og 
kjenner til, kan forsøkes å møtes i teksten gjennom det retoriske problemet.142 Sammen med 
publikums spesielle sammensetning, situasjonens omstendigheter i form av tidsrammer og 
andre regler utgjør det retoriske problemet utgangpunkt for valg av overbevisende middel, 
argument, stil og så videre.143  
 
Jeg forstår mitt utvalgte kildemateriale som en samling ytringer som er en del av den 
komplekse måten å forstå kulturarv på. Jeg skal analysere disse ytringene ved hjelp av 
nærlesing, retorisk analyse og dybdeintervju. Bakhtins teori om ytringskjeder, med særlig 
fokus på dialogisme vil være en viktig måte å forstå resultatet av analysen av disse ytringene 
på. Jeg vil bruke dette som en overordnet metodologisk teoretisk perspektiv, men da først og 
fremst for å diskutere funnene mine i oppgavens siste kapittel.   
 
3.3 Mikhail Bakhtin og dialogisme 
For Mikhail Bakhtin er alle typer menneskelig virksomhet knyttet til bruken av språk. 
Bakhtin var en russisk språkforsker som tok utgangspunkt i selve 
kommunikasjonssituasjonen, og ikke i språket som sådan. Bakhtin hevder at alle ytringer er 
ledd i en svært komplekst organisert ytringskjede. Ytringens tematisk innhold, stil og 
kompositorisk oppbygging er ifølge Bakhtin uløselig bunnet sammen med ytringens helhet, 
	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  
141 Karlberg og Mral, Heder och påverkan: Att analysera modern retorik, 46 
142 Karlberg og Mral, Heder och påverkan: Att analysera modern retorik, 25. 
143 Karlberg og Mral, Heder och påverkan: Att analysera modern retorik. 26. 
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og disse defineres av den spesifikke kommunikasjonssfære de opptrer i.144 I 
kommunikasjonssituasjonen er det ikke bare taleren som har en aktiv svarende posisjon, men 
også lytteren. Med det mener Bakhtin at lytteren kan være enig eller uenig med talen, han kan 
utfylle den, gjøre bruk av den eller gjøre seg klar til å handle på bakgrunn av den.   
 
”Alle som talar er sjølve i større eller mindre grad svarande: for han er ikkje den første som 
talar, ikkje den første som uroar universets evige togn, og han føreset ikkje berre eksistensen 
av føregåande ytringar- sine eigne og framande- som hans ytringar relaterer seg til på den 
eine eller den andre måten (stør seg på, polemiserer mot, eller berre føreset som alerede 
kjende for lyttaren.145  
 
For Bakhtin er dermed all reell, helhetlig forståelse aktivt svarende og er ikke noe annet enn 
det innledende, forberedende stadiet til svaret. Og den talende selv er innstilt på nettopp en 
slik aktivt svarende forståelse: han forventer ikke en passiv forståelse som så og si kopierer 
hans tanke inn i den andres hode, men et svar, enighet, medfølelse, innvendinger, handlinger 
og så videre.146  
 
”All forståing av levande tale, av levande ytring har ein aktivt svarande karakter (sjølv om 
aktivitetsgraden kan variere mykje). All forståing er svanger med eit svar og føder alltid eit 
svar,- lyttaren vert talar.”147  
 
Kyrre Kverndokk anvender Bakhtin som redskapsteori i sin doktorgradsavhandling Pilegrim, 
turist og elev- Norske skoleturer til døds- og konsentrasjonsleirer. Han henviser til Bakhtin 
om at en ytring alltid er et svar på en foregående ytring, samtidig som den også alltid 
genererer et svar. Derfor må en ytring alltid studeres relasjonelt, altså i forhold til de svarene 
ytringen selv genererer.148 Ytringer har en grunnleggende dialogisk karakter fordi de alltid vil 
bære med seg spor av tidligere ytringer, både i genreform og språk, og kan dermed sies å 
være flerstemmig (polyfon). 
 
Kverndokk fremhever at et grunnprinsipp i en dialogisk analyse er at en ytring har en taler 
(autor) og en adressat. I tillegg til dette vil det i enhver talesituasjon være involvert en 
tredjepart, det Bakhtin kaller superadressat.149 Dette er en stille adressat, som ikke har 	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  
144 Bakhtin, Mikhail, Spørsmålet om talegenrane, Bergen: Ariadne forlag, 1998, 1. 
145 Bakhtin, Spørsmålet om talegenrane, 11. 
146 Bakhtin, Spørsmålet om talegenrane, 11. 
147 Bakhtin, Spørsmålet om talegenrane 10-11.  
148 Kverndokk, Kyrre. Pilegrim, turist og elev: Norske skoleturer til døds- og konsentrasjonsleier . Ph.D. 
avhandling. Linköping Universitet, 20027. 40.  
149 Kverndokk, Pilegrim, turist og elev, 4.1 
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mulighet til å gi noen direkte respons i talesituasjonen, men som likevel inngår i en forventet 
respons i ytringens dialogiske premisser. Slik er også superadressaten en påvirkning i 
ytringen. Superadressaten kan forstås som en konkret størrelse, som en forsker som 
analyserer en tekst, men det bør i hovedsak forstås som en abstrakt størrelse. Det vil si 
religiøse, kulturelle eller ideologiske betingelser for ytringen. Avhengig av ytringens 
ideologiske grunnbetingelser kan superadressaten materialiserer seg som Gud, folket, 
historien, vitenskapen og mennesket. Kverndokk viser til Bakhtin som hevder at dette da 
begrunner at enhver ytring inngår i et større kulturelt system.150 
 
Kverndokk fremhever dialogisme som en nyttig metodologisk innfallsvinkel for å forstå 
samspillet mellom enkeltytringer, deres autorer og adressater i formasjon av 
erindringsdiskurser, som er hans sentrale tema for doktorgradsavhandlingen.151 Særlig da han 
ser at flere erindringsytringer, autorer og adressater er i spill. Dette finner jeg overførbart til 
min egen analyse, da mitt kildemateriale baserer seg på forskjellige aktører. Samtidig varierer 
kildematerialet fra reklamefilm, annonser til dybdeintervju, noe som trenger et overordnet 
teoretisk fokus. Gjennom å ha Bakhtins teori og ytringskjeder som overordnet teori kan jeg 
forstå mer om samspillet mellom aktørene jeg undersøker og adressatene. Spesielt når jeg 
skal undersøke aktørenes forståelse av mat som kulturarv i sammenheng med en analytisk 
forståelse av kulturarvbegrepet. Jeg skal benytte meg av nærlesing som metode, med 
Bakhtins teori som overordnet perspektiv. Og som nevnt vil Bakhtin og dialogisme brukes 
som en måte å sette analysefunnene fra kapittel 4 og 5 i en større sammenheng.  
 
3.4 Kildemateriale  
Selv om Fjordland og Kulturstua i Ro begge er sentrert rundt mat og salg av mat er de altså 
svært forskjellige, noe som resulterer i at jeg benytter meg av ulike typer kildemateriale for 
denne analysen. Dette er naturlig da jeg deler opp analysen i to ulike case-deler, men også 
innenfor samme case vil kildematerialet være variert. Ifølge etnologene Billy Ehn og Orvar 
Löfgren kan nesten hva som helst være gjenstand for undersøkelse i en kulturanalyse. 
Muligheten til å kunne kombinere flere typer kildemateriale anses som en fordel.152 Samtidig 
gjør denne kildepluraliteten at jeg velger å analysere alt som tekst, selv om jeg benytter meg 
	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  
150 Kverndokk, Pilegrim, turist og elev, 41. 
151 Kverndokk, Pilegrim, turist og elev, 41. 
152 Ehn og Löfgren, Kulturanalyser, 150. 
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av film som kildemateriale. For å gjøre fremvisningen mest oversiktlig vil jeg nå dele kildene 
knyttet til Fjordland og kildene knyttet til Kulturstua i to avsnitt.  
 
3.5 Kilder - Fjordland 
Felles for alle kildene jeg benytter meg av i forbindelse med Fjordland som case er at de i er 
knyttet til reklame og markedsføring fra perioden 2009 til 2013. Det ene er en reklamefilm på 
46 sekunder, med Gudbrand som hovedperson, som ble lansert i september 2009 av DDB 
Oslo på vegne av Fjordland.153 Jeg skal analysere denne som tekst, og har derfor fokus på 
språklige virkemidler. Transkribert tekst fra filmen er vedlagt vedlegg nummer 2. 
 
Teksten ”Maten er en viktig del av vår kulturarv” er en del av 18 korte tekster hvor Fjordland 
reflekterer rundt temaene smak og ernæring på sin nettside. Tekstene er å finne under fanen 
”smak og ernæring”, på Fjordlands hjemmeside. Felles for alle tekstene er at de har et 
artikkelformet preg. Med henvisninger enten i form av fakta, til vitenskapelige analyser, 
historisk bakgrunn eller redegjørelse for Fjordlands syn på smak. Likevel faller disse tekstene 
inn under sjangeren reklameannonse. De fleste reklamerer ikke for et bestemt produkt, men 
forteller noe om Fjordlands forhold til temaene de forteller om. Jeg har altså valgt ut teksten 
”Maten er en viktig del av vår kulturarv” nettopp fordi den fokuserer tydelig og eksplisitt på 
mat som kulturarv. Transkribert tekst fra denne annonsen ligger ved i analysekapittel 5.  
 
I 2013 ble byggrynsgrøt lansert som et nytt produkt i Fjordlands sortiment. I forbindelse med 
lanseringen i februar 2013 ble teksten ”Derfor har vi laget denne retten” publisert på 
Fjordlands hjemmeside. Der begrunner de hvorfor de har laget denne retten og hvorfor de 
bruker bygg fra Sjåk. I februar 2015 ble produktinformasjonen til byggrynsgrøten på 
nettsiden endret, så materialet jeg baserer meg på er fra tiden før februar 2015. Etter 
mailkontakt med Fjordland fikk jeg vite at grunnen til denne endringen er at de ønsker å gjøre 
nettsiden mer mobilvennlig. Sjef for digitale medier i Fjordland, Lars Thomte, kunne ikke 
komme med mer nøyaktige datoer for publisering og fjerning.154 Lenken som viser hvor jeg 
har hentet informasjonen fra på Fjordlands side viser i dag en annen tekst enn den jeg 
transkriberte før februar 2015. Fullstendig transkribert tekst er lagt ved som vedlegg nummer 
3. 	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  
153 Kampanje, ”Eventyrlig reklame fra Fjordland”, 27.08.2010. 
http://kampanje.com/archive/2009/09/eventyrlig-reklame-fra-fjordland/ 
154 Mailutveklsing med Lars Tomte. 02.03.2015 
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3.6 Kilder knyttet til Kulturstua i Ro 
For analysen av Kulturstua i Ro har jeg benyttet meg av dybdeintervju av innehaverne Tor 
Jacobsen og Lina Dybdal. I sammenheng med intervjuet fikk jeg en omvisning på stedet, og 
mine feltnotater fra denne omvisningen kommer også til å inngå som en del av mitt 
kildemateriale. Jeg tok også bilder fra omvisningen og noen av disse bruker jeg både som 
illustrasjonsbilde når jeg presenterer Kulturstua i Ro som aktør, men også for å understreke 
visse poenger i teksten. Selve bildene er altså ikke grunnlag for analyse. I tillegg bruker jeg 
tekstmateriale fra Kulturstua sin hjemmeside. Jeg bruker også transkribert materiale fra et 
filmopptak av innehaverne Lina og Tor som en del av analysen. Det er transkribert tekst fra 
filmopptaket som vil utgjøre en kilde, og ikke selve filmen i seg selv. Dette er altså et variert 
kildemateriale som jeg velger å definere som forskjellige typer ytringer.  
 
3.7 Avklaring av min egen rolle 
Grunnen til at jeg fikk øynene opp for Kulturstua i Ro var at jeg overhørte en ansatt i 
turistselskapet Visit Lillehammer fortelle om hans besøk der med tre tyske reiselivsaktører. 
På en svært engasjert måte fortalte han om besøket der, på slutten av en lang dag, hvor det 
tyske besøket endelig hadde latt seg imponere. Etter å ha reist rundt i hele 
Lillehammerområdet var det på et lite, forholdsvis avsidesliggende sted, at ”magien skjedde”, 
for å bruke hans ord. Det at Kulturstua i Ro ble valgt som aktør for denne masteroppgaven 
skjedde altså på bakgrunn av en udelt positiv berettelse. Jeg kommer selv fra Gausdal, hvor 
Kulturstua i Ro befinner seg, og selv om jeg aldri hadde vært der før er det viktig å belyse 
min personlige tilknytning til stedet. Jeg kjente ikke innehaverne av Kulturstua i Ro før jeg 
intervjuet dem, men Gausdal er et lite sted med små forhold hvor nærmest alle kjenner alle. I 
tillegg er jeg utdannet kokk, noe som selvfølgelig har preget mitt valg av tema for denne 
masteroppgave, men også min forståelse av stoffet jeg analyserer. Jeg var først skeptisk til at 
Fjordland, som en ferdigmatprodusent, skulle mene noe om mat som kulturarv, en der har jeg 
vært avhengig av å legge min rolle som kokk til side og ta frem kulturhistorikeren i meg. 
Men Ehn og Löfgren påpeker at kulturforskning ikke skiller seg fra livet for øvrig, og at det 
må ses i sammenheng med forskerens personlige interesser og bearbeiding av ”existentiella 
och moraliska” spørsmål.155 Selv om det personlige ikke kan fjernes fra tolkninger og 	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forskningen har man altså metoder og metodiske grep som hjelper oss med å gjennomføre en 
analyse. Disse metodiske grepene skal jeg følgelig gjøre rede for.    
 
3.8 Feltarbeid og intervju som metode 
Feltarbeid kan ifølge kulturhistoriker Line Esborg grovt sett sies å bestå av intervju og 
observasjon.156 Det å delta og å observere er noe vi alle gjør daglig, men ifølge Esborg er det 
er samtidig en vitenskapelig metode som kan gi kunnskap om det som er selvsagt og gitt, 
eller til og med kontroversielt. Da temaet for denne oppgaven er konsentrert rundt hvordan 
mat som kulturarv ”gjøres” var det sentralt å kunne snakke med innehaverne av Kulturstua i 
Ro for å kunne danne et kildegrunnlag jeg kunne analysere. Samtidig fikk jeg mulighet til å 
stille mer utdypende spørsmål ut fra det skriftlige kildematerialet de hadde publisert på sin 
nettside, som var utformet som relativ korte tekster. I tillegg var det også viktig å kunne se 
stedet med mine egne øyne og danne mine egne refleksjoner ut av observasjonene. Esborg 
fremhever at det er gjennom å samtale at man kan forstå noe om andres virkelighet og at man 
ikke kun kan basere seg på observasjon.157  
 
3.9 Opprettelse av kontakt og gjennomføring av intervju  
Jeg opprettet kontakt med Kulturstua i Ro på mail med en forespørsel om de kunne tenke seg 
å bli intervjuet som en del av min masteroppgave. I mailen informerte jeg kort om oppgavens 
tema og problemstilling, og min kontaktinformasjon ble også lagt ved. De stilte seg positive 
til intervju og vi avtalte å møtes omtrent en måned etter første mailkontakt. I forkant av 
intervjuet sendte jeg en stikkordspreget spørreguide så de kunne forberede seg litt på 
spørsmålene jeg kom til å stille. Siden min intervjuform innebar å lagre personopplysninger 
og opptak av intervju på bånd måtte jeg melde inn mitt prosjekt til Norsk 
samfunnsvitenskapelig datatjeneste, NSD. Prosjektet ble godkjent av NSD og jeg ble 
forpliktet til å slette intervjumaterialet etter innlevering av oppgaven. 
 
Både Lina og Tor ble i forkant av intervjuet informert muntlig om at de når som helst kunne 
trekke seg fra intervjuet, og at de når som helt kunne trekke seg fra å delta i selve 
	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  156Esborg, Line. ”Feltarbeidets mange samtaleformer”, 92, i Kulturvitenskap i felt- Metodiske og pedagogiske 
erfaringer, redigert av Anders Gustavsson, 91-107, Kristiansand: Høyskoleforlaget AS, 2005.  157	  Esborg, ”Feltarbeidets mange samtaleformer”, 92. 	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masteroppgaven. Dette ble gjentatt i mailføring i etterkant av intervjuet. I tillegg informerte 
jeg først muntlig, så skriftlig i mailføring, at om de ønsket så kunne de anonymiseres. De 
uttrykte ikke ønske om å anonymiseres.  
 
Jeg utformet en intervjuguide med stikkordsbaserte spørsmål. Den fungerte som en guide, og 
jeg fulgte den ikke slavisk. Side jeg ønsket å få til en samtale hvor flyten gikk godt. Intervjuet 
ble gjennomført onsdag 25.02.2015 og varte i omtrent 3 timer. Jeg tar selvkritikk på at jeg 
først rett før intervjuet uttrykte at jeg ønsket å ta opp intervjuet på bånd. I etterkant har jeg 
forstått at dette kom bardust på og at jeg gjennom min store fokus på at de hadde all rett til å 
si nei, fokus på anonymitet og personvern gjennom NSD, skapte et inntrykk av det det var 
best å ikke la seg ta opp på bånd. Dermed ønsket de ikke å bli tatt opp på bånd. Jeg var derfor 
ikke forberedt på å skrive ned intervjuet, men det lot seg likevel gjennomføre.  
 
For meg var de viktig å etablere en samtale som åpnet for refleksjon, mer enn å slavisk følge 
intervjuguiden min. Dette resulterte i at det var litt vanskelig å henge med på noteringen i 
starten, men etter hvert som samtalen utviklet seg ble det lettere å stille konkrete spørsmål og 
dermed få mer konsentrerte svar slik at de ble lettere å skrive ned. Dette har naturligvis 
påvirket mitt materiale, og noe av teksten måtte jeg fylle mer ut med det jeg husket et par 
timer etter intervjuet. I tillegg fikk det meg til å stoppe ekstra opp når jeg fikk et svar jeg 
virkelig ønsket å notere ordrett, som igjen påvirket samtalen.  
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4 Kulturstua i Ro 
 
4.1 Innledning 
I dette kapitlet er det Kulturstua i Ro som er i sentrum for analyse, og hvordan mat som 
kulturarv uttrykkes i denne gårdsrestauranten. Som forklart tidligere tar jeg utgangspunkt i et 
konstruktivistisk perspektiv på kulturarv, og at kulturarv er en prosess og en produksjon. Jeg 
er derfor interessert i hvordan kulturarv gjøres av kulturarvsprodusentene Lina og Tor. 
Gjennom å undersøke hvordan mat som kulturarv forvaltes av Lina og Tor vil jeg derfor få et 
innblikk gjennom et emisk perspektiv. Jeg vil aktivt søke etter måter innehaverne autoriserer 
sin kulturarvspraksis. Dette gjør jeg med utgangspunkt i at de er en kommersiell aktør som er 
avhengig av å ha et tydelig ethos- altså å virke troverdige, for å kunne gjennomføre sitt virke 
som gårdsrestaurant med fokus på historiske verdier.  
 
4.2 Bakgrunn 
I 1985 kjøpte Tor Jacobsen gården Ruud i Vestre Gausdal i 1985. Da besto den av et 
våningshus fra 1919, stabbur, låve og fjøs fra 1732, og i 23 år drev han med melkeproduksjon 
der. I 1993 deltok han, sammen med lærere fra 13 andre kommuner, på et studie i natur og 
kultur på Idrettshøyskolen. I sammenheng med studiet skrev han en oppgave om gården og 
om de håndverksmessige tradisjonene som har funnet sted der, mat utgjorde da bare en liten 
del av dette. Tor beskriver studiet som utløsende og som starten på det hele, og han startet 
Kulturstua i Ro som gårdsrestaurant to år etter studiet.158 Lina kom til gården for snart 15 år 
siden, og sammen drifter de i dag Kulturstua i Ro. De beskriver seg selv som ”dannede, men 
ikke utdannede” innenfor mat og historie.159  
 
For å lage Kulturstua i Ro flytta Tor to eldhus fra nabobygda Olstad. Disse to ble så satt 
sammen og kalt Kulturstua, og det var der restaurantvirksomheten begynte. Etter hvert ble 
også flere hus flyttet til gården blant annet et seterfjøs som i dag rommer Årestua og Oldemor 
Bertes kjøkken, og en låve som ble bygd om til serveringslokale med langbord. Disse er nå 
en del av Kultstua i Ro og når jeg bruker navnet Kulturstua omfatter det hele virksomheten 
og ikke bare den ene bygningen som kalles Kulturstua. Det er bygningen som kalles for 	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  
158 Intervju med Tor og Lina, 25.02.2015 
159 Intervju med Tor og Lina, 25.02.2015	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Kulturstua hvor mesteparten av servingen og produseringen av maten foregår. Men de andre 
bygningene brukes blant annet som serveringslokale med lettere bevertning, som en del av 
omvisning eller bakekurs med bakerovn.  
 
4.3 Mathistorien finner sted 
 ”Vi har ”gravd opp” gamle mat- og kokkekunnskaper fra fjern og nær historie, fra 
steinalderens bruk av kokegroper, via årestua med åpen flamme midt i rommet, mormors 
kjøkken med vedfyrt bakstovn til mer moderne mathistorie. Vi har innredet autentiske hus for 
å formidle denne historien på en mest mulig autentisk måte.”160 
 
Her ser vi altså at de befatter seg med et svært langt historisk spenn når de ”graver opp” mat- 
og kokkekunnskaper fra steinalder til mer moderne mathistorie. Historie, om den er fjern eller 
nær, dreier seg normalt om tid. Tid i seg selv er ifølge Eriksen et fenomen som er vanskelig å 
forstå, fortid kan være enda mer abstrakt og utilgjengelig.161 En måte å gjøre historien lettere 
tilgjengelig på er å knytte den til det fysiske, inn i rommet. Sted og rom er langt lettere å 
gripe enn det abstrakte ved tidsfenomenet, særlig fordi mennesket alltid vil erfare seg selv, 
sin fysiske kropp satt inn i en romlig dimensjon.162 I teksten ovenfor ser vi altså at det 
abstrakte ved fjern og nær historie knyttes til det fysiske. Man kan formelig se for seg 
hvordan denne kunnskapen må ”graves opp” under flere lag av historiens glemsel, og 
hvordan den fysisk løftes opp og frem for å se dagens lys i Kulturstua. Samspillet med det 
fysiske fortsetter når ”utgravingsresultatet”, kunnskapen de har gravd seg fram til, knyttes til 
kokegrop, årestue med åpen flamme og mormors vedfyrte bakstovn.  
 
Det å være på historisk grunn kan bidra til at man personlig sanser fortiden og dermed gjøre 
det lettere å fatte tidsdimensjonen, Eriksen kaller dette for stedliggjøring.163 Når Eriksen 
skriver om stedliggjøring i boken Historie, minne og myte gjør hun det i hovedsak gjennom 
en nasjonal kontekst. Hun påpeker at stedliggjøring også kan opptre i andre sammenhenger, 
men hun eksemplifiserer dette gjennom steder knyttet til nasjonale hendelser. Altså der 
historiske hendelser faktisk har utspilt seg, som for eksempel der slaget i Hafrsfjord eller 
slaget ved Stiklestad fant sted. Selv om det ikke nødvendigvis finnes synlige fysiske bevis på 
at historiske hendelser har funnet sted nettopp der, er ikke stedet mindre viktig av den grunn. 
	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  
160 Kulturstua, ”Matarkeologi”, besøkt 22.11.2015 http://www.kulturstua.no/#!matarkeologi/crz 
161 Eriksen, Historie, minne og myte,  49. 
162 Eriksen, Historie, minne og myte,  49.  
163 Eriksen, Historie, minne og myte,  49. 
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”Stedet er det samme til alle tider. Det er autentisk og ekte, det ligger der og kan verken 
flyttes eller egentlig forfalskes.”164 Dermed blir selve stedet der historiske hendelser har 
utspilt seg viktig, og begrepet historisk grunn slik Eriksen bruker det er altså det sted der 
historiske hendelser faktisk har skjedd.  
 
Det er nettopp formidling av stedets historie som er en av grunnene til at Kulturstua har blitt 
tildelt Olavsrosa. Olavsrosa er en merkeordning som ”er et uttrykk for en levende kulturarv 
under mottoet ”Vern gjennom bruk”. Merket synliggjør den nasjonale kulturarven og 
profilerer bestemte kulturelle kvaliteter.”165 Gjennom å være innehavere av Olavsrosa har de 
”…forpliktet seg til å være gode ambassadører for en levende kulturarv og til å formidle 
stedets historie til deg som gjest.”166 Det er gjennom maten, i en ramme av autentisk 
innredete hus, at formidlingssituasjonene foregår. Det at maten er en måte å åpne for 
formidling ser vi også her: ”All mat er hjemmelaget, og matopplevelsen krydres med 
historier om mattradisjon.”167  
 
Menyene og den maten som serveres i Kulturstua er preget av de nære og lokale råvarene 
som vilt og fisk fra Vestfjellet, fremstilt på tradisjonelt vis som enten varm- eller kaldrøking, 
graving eller steking.168 I tillegg tilbyr de i sommerhalvåret egne menyer tilegnet Bjørnstjerne 
Bjørnson og Sigrid Undset. Gjennom disse menyene serveres blant annet den italienske 
kalveretten saltim bocca med gnocci, italiensk panna cotta, og en hovedrett med mange små 
smaker fra Bjørnsons kjøkken sammen med spesialiteter fra Kulturstua sitt kjøkken. Det er 
tvilsomt at Sigrid Undset eller Bjørnstjerne Bjørnson har noen historisk forbindelse med 
gården Ruud i Vestre Gausdal, det er heller ikke poenget. Likevel er de altså representert som 
en del av sommermenyen til et sted som fokuserer på lokale råvarer, og som gjennom å være 
innehavere av Olavsrosa er forpliktet til å formidle stedets historie. Dermed kan man 
argumentere for at Kulturstua i Ro er et sted hvor mathistorien legges inn i stedet mer enn at 
det fokuseres på at den faktisk utspilte seg nettopp der. Dette står i kontrast til Eriksens bruk 
av begrepet stedliggjøring, hvor det er historiske hendelser på selve stedet som står i fokus. 
Dermed må man forstå sted som noe mer enn bare gården, men som et større geografisk 
område. Både Bjørnson og Undset har en geografisk nærhet til Kulturstua. Bjørnsons hjem, 	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  
164 Eriksen, Historie, minne og myte, 93. 
165 Norsk Kulturarv. ”Hva er olavsrosa?” sist besøkt 22.11.2015 http://kulturarv.no/ 
166 Norsk Kulturarv, Veiviseren: kulturhistorisk håndbok for Norge, 5.  
167 Norsk Kulturarv, Veiviseren: kulturhistorisk håndbok for Norge 118.  
168 Kulturstua, ”Gårdsrestauranten”, sist besøkt 22.11.2015. http://www.kulturstua.no/#!gardsrestauranten/c1ujo 
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Aulestad, er i samme kommune som Kulturstua, men ikke i samme dalføre. Undsets hjem 
Bjerkebæk er på Lillehammer som er nabokommunen til Gausdal. Gjennom å forstå stedets 
historie i utvidet geografisk form utvider Kulturstua sitt formidlingsgrunnlag. Dermed blir 
Kulturstua som ”samlested” for fjern og nær mathistorie, både i tid, men også gjennom 
spennvidden i rettene som serveres.  
 
Ronström hevder at:”[h]eritage tends to ”empty” spaces, wich makes it possible to refil them 
with all kinds of inhabitants.”169 Det er viktig å se dette utsagnet i sammenheng med den 
profesjonelle og storstilte kulturarvsproduksjonen som Ronström undersøker på Gotland, og 
det kan virke drastisk å overføre dette til Kulturstua som er en privat aktør og som driver i 
mye mindre skala. Likevel synliggjør utsagnet at et sted fylles med mening som defineres av 
kulturarvsprodusenten. Ronström beskriver dette med begrepet mindscape, som synliggjør et 
sted som både fysisk og mentalt, ”mind” som det mentale, og ”scape” som det fysiske.170 
Dette retter fokuset mot hvordan kulturarv gjøres av kulturarvsprodusenter. Det er Lina og 
Tor som innehavere og kulturarvsprodusenter som har ideene om hvordan stedet skal se ut, 
og som har ressurser til å iscenesette og gjennomføre dem.  
 
4.4 Stedets betydning: terroir og autentisitet 
I en velkomsttekst på hjemmesiden til Kulturstua presenterer de sitt virke slik: 
 
”Kulturstua i Ro driver med matarkeologi og gir deg mat- og kulturopplevelser du vil huske. 
I våre historiske lokaler byr vi på tradisjonsrik mat basert på lokale og egendyrkede råvarer, 
servert av et vertskap som lever og ånder for at nettopp du aldri skal glemme dette 
måltidet.”171 
 
Det er altså tradisjonsrik mat basert på lokale og egendyrkede råvarer som står i fokus når 
Kulturstua presenterer sitt virke. Amilien og Hegnes viser til at innehavere av Olavsrosa helst 
snakker om ”tradisjonsrik mat”, i motsetnings til tradisjonsmat. Samtidig som at 
fellesnevneren er eldre oppskrifter og lokale særtrekk, og at det tas avstand fra nasjonal kost 
og norsk skikk og bruk. Fokuset rettes dermed mot lokale ”tradisjoner”, og skaper et forhold 	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  
169 Ronström, Owe. ”A different land: Heritage production in the island of Gotland.” 9, vol 2, Shima: The 
International Journal of Reaserch into Island Culture, 2, (2008): 1-18. 26.10.2015. 
http://www.shimajournal.org/issues/v2n2/c.%20Ronstrom%20Shima%20v2n2%201-18.pdf 
170 Ronström, Kulturarvspolitik, 233.  
171 Kulturstua, ”Velkommen”, sist besøkt 22.11.2015 http://www.kulturstua.no/ 
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mellom mat og sted.172 Selv om jeg beskrev Kulturstua som et ”samlested” for fjern og nær 
mathistorie som ikke nødvendigvis har noe direkte historisk forbindelse med gården Ruud, er 
stedet likevel viktig. Fellesnevneren for alle rettene som serveres er at de er basert på lokale 
og egenproduserte råvarer. Derfor skal vi rette fokus mot selve stedet kulturstua befinner seg 
på, nemlig jorda og terroir. 
 
Terroir er ikke en vanlig betegnelse for å beskrive kvaliteter ved lokale råvarer i Norge, og 
det assosieres ofte med Frankrike og fransk vinproduksjon. Blant annet gjennom bevegelsen 
Ny Nordisk Mat har begrepet likevel blitt vanligere Norden.173 Amy Trubek forstår terroir 
som de historiene, narrativene, vi legger inn i landskapet for å gi autentisitet og lokalitet til 
produkter.174 Pico Larsen og Österlund-Pötzsch hevder at ”natur” og ”tradisjon” brukes som 
en del av Ny Nordisk Mat175 sin retorikk for å skape kontinuitet til fortiden og for å gjøre 
innovasjoner mer autentiske. 176  
 
”Råvarene våre er enkle og gode, ikke noe tull. Ofte er de u-reist, rett fra hagen, ellers er det 
meste kortreist. Vi slår ringer i vannet, altså å få tak i råvarer så nært som mulig.”177  
 
Gjennom å bruke setningen ”å slå ringer i vannet” plasserer de seg selv, og Kulturstua, i 
sentrum av råvaretilfanget. Det å få tak i råvarer så nært som mulig resulterer dermed  i 
råvarer som er enkle og gode, uten tull. Hagen i Kulturstua utgjør dermed et slags episenter 
for råvareproduksjon av gode råvarer. Og ved å selv produsere egne råvarer har de kontroll 
på hele prosessen. 
 
”Vi var en av de første økoturismestedene, men det ble veldig mye arbeid med det og det var 
strenge regler, og for mye fokus på kontrollering. Elgkjøtt kan jo ikke være økologisk om den 
spiser av sprøyta gras. Vi er ikke så opptatt av å måtte bevise ting i henhold til regler, vi har 
gode råvarer og god mat uansett. Vi har alt økologisk likevel og bruker ikke kunstgjødsel, da 
smaker maten mye bedre.”178   
 
	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  
172 Amilien og Hegnes. ”Mellom konserverende og innoverende: Om begrepet tradisjonsmat”, 140 
173 Refslund Christensen og Klitgaard Povlsen, ”Mad, terroir og tv: Smag på Dansmark”, 57 
174Trubek, Amy. The taste of place 
175 Ny Nordisk Mat er en bevegelse som fokuserer på å øke interessen for nordisk lokal mat, både i Norden og 
internasjonalt. Den ble først initiert av danske kokker i 2004, og ble etter hvert også en politisk initiert 
bevegelse.  
176 Pico Larsen og Österlund- Pötzsch, ”Foraging for Nordic Wild Food Introducing Nordic Island Terroir”, 69.  
177 Intervju med Lina og Tor 25.02.2015 
178 Intervju med Tor og Lina, 25.02.2015 
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Her ser vi et tydelig eksempel på at innehaverne av Kulturstua selv vil definere sin egen 
matproduksjon, og ikke anser det som nødvendig å måtte bevise dette gjennom å offisielt 
inneha status som et økoturismested. Særlig når det oppleves som byråkratisk og for strengt. 
Trubek hevder at terroir, utenfor en fransk kontekst, handler like mye om at det må skapes 
som at det må bevares.179 Hun fremhever at terroir er noe som kan skapes gjennom 
enkeltpersoners innsats og personlige synspunkt. Warren Belasco kaller denne utvidelsen av 
terroir-begrepet for ”pride in a place”, og at dette kan gjelde for et hvilket som helt sted.180 
Slik sett er det Kulturstua selv som former og formidler sitt eget terroir, uten å støtte seg til 
økologistemplet. Det å ta avstand fra strenge regler vitner også om stor tiltro til egen 
produksjon. Gjennom å drive økologisk uten å føle at det er nødvendig med økologi-
stempelet autoriserer de sine egne råvarer. Beviset ligger i at de har gode råvarer og god mat 
uansett. Maten snakker dermed tydeligere for seg selv enn gjennom et stempel som 
økologisk.  
 
Det nordiske synet på naturen som uberørt og ren er ifølge Pico Larsen og Österlund-Pötzsch 
en viktig trope for å forstå sammenhengen mellom sted og mat, og at dette igjen kan 
forbindes med praksiser og ideer som knytter seg til røtter, jordsmonn, natur- og kulturarv.181 
Gjennom å dyrke alt økologisk bringer de tropen om den nordiske naturen som ren over til 
sin egen hage og matproduksjon. De får råvarer uten tull gjennom å høste fra sitt økologiske 
episenter i råvaretilfanget. Ut fra dette episenteret strekker ringene seg til den omliggende 
naturen, og sanking i Vestfjellet. 
 
”Fra kjøkkenet i Ro tilbys retter som er varm- og kaldrøykt i egen røykeovn, gravet 
ferskvannsfisk og vilt, ferske grønnsaker og krydderurter fra egen hage, hjemmebakt brød- alt 
tilberedt fra grunnen. Så vidt mulig gjør vi alt sjøl fra fisking i Vestfjellet, elgjakt og 
bærplukking til dyrking av egne urter.”182  
 
Intervjuer: ”Lokalmat, Lina” 
Lina: ”Ja, vi har jo mat som er…enten har vi plukka den eller skutt den eller fiska den selv, 
eller så er det folk her i bygda som har gjort det.”183 
 
	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  
179 Trubek, Amy. The taste of place. 151. 
180 Belasco, Warren. ”Terroir in D.C.? Inventing Food Traditions for the Nation’s Capital”, 39, i Edible 
Identities: Food as Cultural Heritage, redigert av Ronda L. Brulotte og Michael A. Di Giovine, 39-53. 
Farnham: Ashgate, 2014 
181 Pico Larsen og Österlund- Pötzsch, Foraging for Nordic Wild Food Introducing Nordic Island Terroir,”, 69. 
182 Norsk Kulturarv, Veiviseren: Kulturhistorisk håndbok for Norge, 118.	  
183 TVØST. ”Kulturstua i Ro” 11:15. publisert 20.09.2015  http://www.kulturstua.no/#!tvost/j749k 
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Her ser vi at i tillegg til egen produksjon av grønnsaker og urter så sanker, jakter og fisker de 
også mye av råvarene selv fra Vestfjellet. Ifølge Pico Larsen og Österlund- Pötzsch er et 
fellestrekk ved nordiske matprodukter og retter at de kommer med en historie om natur og 
sanking. Dette narrative grepet innenfor Ny Nordisk Mat legger vekt på at det er den 
ukultiverte, uberørte, ville og friske nordiske naturen som utgjør terroir, og at sanking av 
råvarer i en slik natur er svært sentralt.184 Dette står i motsetning til hva terroir vanligvis 
forbindes med, nemlig at terroir består av dyrket mark, eller med andre ord der mennesker 
har tatt kontroll over det naturlige landskapet. 185  
 
Å referere til sanking er altså et narrativt grep som ifølge Pico Larsen og Österlund- Pötzsch 
utvider restaurantopplevelsen til også å omfatte en slags deltagelse i det ukultiverte terroir.186 
Særlig gjennom den romantiske idéen om at kokken inntar den ville og grenseløses naturen 
for å sanke og jakte, for så å returnere til kjøkkenet for å tilberede. Dette resulterer i at ”the 
consumer is figuratively taken into the wild.”187 Dette gjør seg særlig gjeldene for 
restauranter som befinner seg lang unna sitt terroir og derfor trenger denne utvidelsen av 
restaurantopplevelsen. Kulturstua derimot befinner seg midt i episenteret av sitt eget terroir, 
og de jakter, sanker og fisker i Vestfjellet som er i en umiddelbar nærhet. I tillegg kan man 
oppleve en del av Kulturstuas terroir på flere måter enn bare å spise råvarene, du kan også se 
historie gjennom det. 
 
Bilde 2. Urtehagen. Foto: Lina Dybdal. Gjengitt med tillatelse av Lina Dybdal 	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  
184 Pico Larsen og Österlund- Pötzsch, Foraging for Nordic Wild Food Introducing Nordic Island Terroir,”, 70. 
185 Pico Larsen og Österlund- Pötzsch, Foraging for Nordic Wild Food Introducing Nordic Island Terroir,”, 70. 
186 Pico Larsen og Österlund- Pötzsch, Foraging for Nordic Wild Food Introducing Nordic Island Terroir,”, 72. 
187 Pico Larsen og Österlund- Pötzsch, Foraging for Nordic Wild Food Introducing Nordic Island Terroir,”, 72. 
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Kulturstua har en stor urtehage som de har utviklet gjennom flere år, blant annet gjennom et 
samarbeid med Domkirken i Hamar. Hagen fungere både som et slags organisk 
utstillingsvindu for urte- og plantehistorie, men også som terroir som produserer urter og 
grønnsaker. Til forskjell fra hagen ved Domkirken i Hamar forteller Lina at ”her kan du se 
historien gjennom urtene, men du kan også spise og sanse den.”188 Gjennom å være i 
urtehagen befinner man seg altså midt i et utstillingsvindu, men også i et 
produksjonslandskap. Gjennom å innta et måltid basert på råvarer fra urtehagen er 
restaurantopplevelsen bokstavelig talt midt i terroir, og ikke bare figurativt som vi så ovenfor.  
 
Trubek fokuserer på at det er de historiene som tillegges området som er med på å forme et 
terroir og gi produktene autentisitet. Samarbeidet med Domkirken i Hamar fungerer som et 
autoriserende narrativt grep ved utviklingen av urtehagen. Urtehagen på Domkirkeodden er 
underlagt Hedmarksmuseet og samarbeid med en slik aktør har en tyngde ved seg. Samtidig 
som dette samarbeidet fungerer som en kunnskapsressurs utgjør også sammenlikningen med 
den en ressurs. Nettopp at ved å besøke urtehagen hos Kulturstua kan du både se urte- og 
plantehistorie, men også sanse og spise den. Dette står i motsetning til urtehagen på 
Domkirkeodden, hvor du bare kan se på historien. Slik fungerer urtehagen som både 
formidlingsarena for historie, men også som en autorisering av de ulike rettene som baserer 
seg på nettopp disse råvarene. Du spiser faktisk historien. Gjennom samarbeid med 
Hedmarksmuseet har altså Kulturstua utviklet deler av sitt eget terroir, og slik skapt en egen 
matproduksjon med stor historisk tyngde.  
 
Til sammen ser vi altså at Kulturstuas terroir består av både dyrket mark og det mer 
ukultiverte og ville naturen i Vestfjellet som de sanker, jakter og fisker i. Terroir innenfor Ny 
Nordisk Mat regnes som det ukultiverte og ville, og dermed i motsetning til dyrket mark. 
Men hos Kulturstua består altså terroir av begge deler. Dorte Refslund Christensen og Karen 
Klitgaard Povlsen har introdusert begrepet eksistensielt terroir når det kommer til å forstå 
autentisitetsforståelser knyttet til terroir. Eksistensiell autentisitet er de personlige og 
subjektive følelsene som aktiveres i møtet med et sted og som oppleves som autentisk. Slik er 
autentisitet noe relasjonelt, og ikke knyttet til en objektiv autentisitet ved selve stedet.189 Så 
lenge Kulturstuas terroir oppleves som autentisk så er det autentisk for den personen som 
opplever det. Slik Christensen og Povlsen ser det blir eksistensielt terroir en 	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stedskonstruksjoner hvor stedet i seg selv blir mindre viktig, men der relasjonen mellom 
mennesker og stedet derimot blir avgjørende.190 Lina og Tor har dermed en svært sentral rolle 
for å fylle stedet, terroir, med mening slik at de besøkende vil oppleve det som autentisk.  
Dette vil igjen prege oppfattelsen av råvarene og de rettene som produseres av disse.  
 
4.5 Det nære og det fjerne 
Som vi har sett befatter Kulturstua seg med et svært langt tidsspenn knyttet til mat og 
mathistorie. ”Vi lager mat ”fra kokegrop til komfyr”, dvs. fra mange tidsepoker og kan 
dermed ha stor spennvidde i rettene.”191 Kulturstua bruker altså det lange tidsspennet som 
begrunnelse for å ha en variert spennvidde i rettene sine. Ronström legger særlig vekt på 
kulturarv som homogeniserende, og at gjennom kulturarv er det alltid noe som løftes fram i 
lyset og understrekes, mens andre ting plasseres i bakgrunnen.192 Det som løftes fram, og det 
som danner fellesnevneren for de forskjellige rettene, er at de er lagd av råvarer fra 
Kulturstuas terroir. Derfor vil jeg hevde at terroir virker samlende om de ulike rettene og 
historiene rundt disse. 
 
Samtidig understreker de at de ikke bare er opptatt av norske råvarer, det er jo ikke alt det går 
an å dyrke i Norge. ”Vi er ikke fanatiske, vi er en liten bedrift som fokuserer på å ha gode 
råvarer og god mat. Vi er ikke redde for å bruke olivenolje selv om det ikke produseres i 
Norge.”193 Samtidig forteller de at ”vikingene dro jo ut og tok med seg ting tilbake til Norge, 
derfor kan vi også gjøre det.”194 Slik ser vi at de henter legitimitet fra vikingene for å bruke 
andre mer eksotiske råvarer eller retter. Dette ser vi også at de knytter til Bjørnstjerne 
Bjørnson. Han var som kjent mye i Italia, og de forteller at han tok med seg italiensk 
matkultur tilbake til Aulestad og Gausdal.  
 
I 2010 var det 100 år siden Bjørnstjerne Bjørnson døde og dette ble markert gjennom 
Bjørnsonåret. Siden Oldemor Bertes kjøkken er utformet slik at det skal vise 
naturalhusholdning fra perioden mellom 1800-1920 tallet, samme periode som Bjørnson 
levde, fant de ut at det passet med mer italiensk mat i Kulturstua i forbindelse med 
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Bjørnsonåret 2010.195 Maten måtte altså ha en materiell ramme tilknyttet til seg for å ”passe 
inn”, slik ser vi altså en vekselvirkning mellom både hus og mat. Bjørnsonåret var kanskje 
utløsende for det hele, men Oldemor Bertes kjøkken fra samme tidsperiode som Bjørnson 
legitimerte å introdusere italiensk mat på en fjellgård. Det er altså viktig å se dette i 
sammenheng med Bjørnsonåret, men 5 år etter Bjørnsonåret er fortsatt Bjørnson representert 
som en del av Kulturstuas faste sommermeny. Bjørnsonmenyen er i dag uten italienske 
innslag: Skjønnhetssuppe m/wittenberger, tallerken m/mange små smaker fra Bjørnsons 
kjøkken og egne spesialiteter, løvepudding (semule) og bærsaus.  
 
Bjørnsons meny inngår i litteratur- og teatermenyer som Kulturstua tilbyr i sommerhalvåret. 
Bjørnstjerne Bjørnson og Sigrid Undset er representert gjennom hver sin meny. Det italienske 
representeres nå gjennom en Sigrid Undset-meny. Den består av karvekålsuppe med nybakt 
brød, saltim bocca med gnocci og panna cotta med bær. Disse menyene må blant annet ses i 
sammenheng med et samarbeid med deres nærmeste nabo, Det hemmelige teater, som 
dessverre brant ned til grunnen 9. november 2015. Det hemmelige teater var et amfiteater 
hvor det årlig arrangeres teaterfestival og åpne forestillinger. Gjennom å samarbeide med 
dette teateret ”ønsker vi å gi gjestene våre en ekstra god opplevelse” står det å lese i 
sammenheng med menyene.196 Slik inngår menyene i en teatersammenheng som både 
legitimerer at Kulturstua fokuserer nettopp på å ha en teatermeny, men som også inngår som 
en del av en større kulturell opplevelse. Gjennom både å knytte Bjørnson og Undset til 
Kulturstuas formidlingsgrunnlag ”lokalgjøres” noen av våre store nasjonale kjente forfattere, 
de blir knyttet til et ”her” gjennom en sanselig opplevelse, både gjennom mat, men også 
gjennom en teateropplevelse om man benytter seg av samarbeidet med teateret. Slik kan vi 
forstå mat som kulturarv hos Kulturstua som noe som ikke oppstår i et vakuum, men som en 
del av andre prosesser og arrangementer nært knyttet til kulturlivet. Dette underbygger igjen 
det konstruktivistiske perspektivet på kulturarv. Nemlig at den skapes som en ressurs i 
nåtiden, enten økonomisk eller som en del av et større samarbeid med andre 
kulturinstitusjoner. Dette bidrar også til at mat som kulturarv hos Kulturstua får et pluralistisk 
uttrykk.  
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Fra litteratur og teatermenyer med italiensk innsalg har også det ”ultralokale” sin naturlige 
plass. ”Kulturstua har spesialisert seg på servering av vilt og fisk, med vekt på tradisjonelle 
tilberedningsmetoder der Tor tar hånd om røyking og graving.”197 Som vi så ovenfor har de 
jakta og fiska det meste selv i Vestfjellet, som jeg har definert som en del av Kulturstuas 
terroir. Det vektlegges altså tradisjonelle tilberedningsmåter når det kommer til røyking og 
graving. Det å være tro mot stedets egenart og det lokale når det kommer til røyking ser vi 
svært tydelig her: ”Ro er en fjellgård og røyking av mat gjør du på en viss måte her, det blir 
ikke på samme måten om en storgård ved Mjøsa skal kopiere det vi gjør her.”198 Det er altså 
viktig å gjøre ting på den måten som passer til en fjellgård. Dette signaliserer at det er stedet, 
fjellgårdens lokale kulturarv som står i fokus. Måten man røyker mat på i Kulturstua er ikke 
overførbar til en storgård ved Mjøsa.  
 
Gjennom å befatte seg med et svært langt tidsperspektiv på mat- og kokkehistorie legitimeres 
altså en pluralistisk kulturarv. Slik kan stedets egenart stå i sterk fokus samtidig som 
Bjørnstjerne Bjørnsons kjøkken og det italienske gjennom Sigrid Undset også har en naturlig 
tilhørighet på ett og samme sted. Som nevnt er det å formidle stedets historie en av grunnene 
til at Kulturstua har blitt tildelt Olavsrosa. Gjennom å forstå Kulturstua som et samlested for 
fjern og nær mathistorie inneholder den lokale kulturarven mer eksotiske innslag en det man 
først kan forvente seg av en Fjellgård i Vestre Gausdal. Denne spennvidden, både i tid og i 
retter, peker heller mot en pluralitet i motsetning til homogenitet, slik Ronström hevder det. 
Samtidig knyttes den fjerne mathistorien til det nære og lokale gjennom stor fokus på lokale 
og egendyrkede råvarer, fra eget terroir. Selv om ikke alle råvarene er mulig å dyrke selv 
eller få tak i gjennom sitt eget terroir, etterstreber de likevel å gjøre det så lokalt som mulig. 
Karvekålen i Sigrid Undsets meny er for eksempel egendyrket. Som en del av en meny med 
italienske retter knytter den resten av menyen enda mer sammen med stedet.  
 
4.6 Autentisitet i et levende museum 
I Norge skjer mye av forvaltningen av fredede og vernede kulturminner gjennom de 
antikvariske myndighetene, og kulturarvsfeltet er underlagt en tung institusjonalisering. 
Kulturstua har ikke en fredet eller vernet status, og de beskriver seg ikke som et museum: 
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Intervjuer : ”Det er jo et museum, Tor.” 
Tor: ”Jaa, vi sier ikke museum, eller det er et levende museum. Det er ikke antikke ting, det 
er tingene forteller litt om det livet som er nå og langt tilbake i tid.”199   
 
Her ser vi altså at Kulturstua definerer seg som et levende museum, i motsetning til museum. 
Tingene er ikke antikke, men de skal fortelle om det som har vært. Slik plasserer Kulturstua 
seg utenfor den profesjonelle museumssektoren. Ved å ikke hevde å være et museum stiller 
de seg friere til selv å forme og utvikle Kulturstua som de vil, uten å måtte forholde seg til 
AHD. Som vi så i kapittel 2 er AHD en hegemonisk diskurs innenfor den profesjonaliserte 
delen av kulturarvssektoren. At de er på sidelinjen av denne diskursen ser vi blant annet i at 
størsteparten av ”det levende museet” som Kulturstua i Ro består av, er flere tilflyttede hus 
som er tilpasset og omgjort for å skape en passende ramme rundt maten. I henhold til museal 
praksis er dette noe man nå unngår.200  
 
Det at Kulturstua i Ro består av flere tilflyttede hus som er omgjort er ikke noe som er lagt 
skjul på, og det brukes som en del av formidlingen. De forteller at ”vi har fortsatt tradisjonen 
hvor hus ble flytta fra gårder til andre steder. Barna kunne for eksempel ta med seg et hus når 
de flytta. Vi har reddet dem og skapt nytt liv i dem.”201 I dette ligger det et konstruktivistisk 
perspektiv på kulturarv, altså at kulturarv og kulturminner er noe som skapes i nåtiden. 
Prosessen med å flytte til hus og gi dem nye funksjoner kan dermed forstås som en måte å 
videreføre vår kulturarv på.202 I motsetning til dette er det sentralt innenfor AHD å anse 
kulturminner og kulturarv som en ikke-fornybar ressurs, som derfor ikke kan skapes eller 
bære preg av nåtiden. Ifølge Mydland vil tilhengere av AHD anse et konstruktivistisk 
perspektiv på kulturarv som brudd på autentisitetskodeksen, og dermed er resultatet å tukle 
med den fortidige sannheten og slik føre til historieforfalskning.203  
 
Overfører man dette synes på autentisitet til Kulturstua består bygningsmassen av en tydelig 
historieforfalskning, men i egenskap av å definere seg selv utenfor den profesjonelle 
museumssektoren er dette uproblematisk. Likevel ser vi at autentisitet står sentralt når 
Kulturstua beskriver den fysiske rammen rundt maten: ”Vi har innredet autentiske hus for å 
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formidle denne historien på en mest mulig autentisk måte.”204 Her ser vi at for at 
formidlingen skal kunne være autentisk må den altså foregå i den autentiske materielle 
rammen som de har skapt. Dermed står den autentiske formidlingen av mathistorien i et 
avhengighetsforhold til de autentisk innrede husene. Dette dualistiske forholdet gjør at også 
den fysiske rammen må inngå som en del av analysen av mat som kulturarv i Kulturstua. Slik 
sett er ytringen om formidlingssituasjonen svarende til en diskurs hvor autentisitet står 
sentralt. Derfor retter jeg nå oppmerksomheten til hvordan autentisitet utrykkes i den 
materielle rammen de har skapt.  
 
Å anse autentisitet som det originale eller noe ved det originale blir ifølge Ning Wang for 
enkelt for å kunne fange kompleksiteten i begrepet.205 For Erik Cohen er det et paradoks at 
den økende profesjonaliseringen innen museumssektoren fører til at stadig flere objekter 
anses som ”falske”.206 Cohen argumenterer heller for at autentisitet er et sosialt konstruert 
konsept, som ikke er gitt, men resultat av en negasjon.207 Dette står altså i tydelig motsetning 
til AHD hvor fokuset er nettopp en gitt eller iboende autentisitet i det som i henhold til 
ekspertene er kulturminner eller kulturarv.  
 
På spørsmål om hva de forbinder med autentisitet svarte Tor slik: ”Autentisk er å finne 
tilbake. Det er uvesentlig at det er kontinuitet i arkitekturen. Men det som gjøres med husene, 
handlingene og kunnskapen må være riktig.”208 Her henspilles det på prosessuell autentisitet. 
I kulturminnevernets tradisjon har materiell autentisitet vært i fokus, altså å bevare så mye av 
det originale materialet som mulig. Hvis materiell autentisitet ikke lenger har vært mulig har 
man gått over til å fokusere på prosessuell autentisitet. Prosessuell autentisitet krever at 
vedlikehold og utskifting skal utføres med samme slags materialer som før, og at overflater 
skal behandles med redskaper og metoder som de opprinnelig brukte. Dette holdningsskiftet 
til autentisitet førte til en økt fokus på bevaring av tradisjonell ”taus kunnskap” om 
vedlikehold.209 Kulturstua består som nevnt av flere tilflyttede hus fra ulike perioder, som 
også er skapt og omgjort for å representere ulike perioder. Så lenge den materielle rammen de 	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  
204 Kulturstua, ”Matarkeologi”, sist besøkt 22.11.2015 http://www.kulturstua.no/#!matarkeologi/crz7 
205 Wang, Ning, ”Rethinkinh authenticity in tourism experience”, 353-354, Annals of tourism Reaserch 26, 2 
(1999): 349- 370. 11.09.2015. http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0160738398001030  
206 Cohen. Erik, ”Authenticity and commoditization in tourism”, 374, Annals of Tourism Reaserch 15, 3 (1988) 
371- 386. 11.09.2015. http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/016073838890028X S  
207 Cohen, ”Authenticity and commoditization in tourism”, 374.  
208 Intervju med Lina og Tor 25.02.2015	  
209 Roede, ”Autentisitet i friluftsmuseene”, 173.  
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har skapt baserer seg på riktig kunnskap om den bygningsmåten er det altså i henhold til Tors 
utsagn autentisk. I bygningen som heter Kulturstua er det blant annet en stor plakat med 
bilder og forklaringer som viser prosessen bak sammenføyningen av de to eldhusene som ble 
flyttet til gården, og som dannet Kulturstua. Slik får de besøkende innblikk i prosessen og 
håndverket som ligger bak. Dette forteller at selve prosessen bak er viktig, så viktig at den 
vises fram til de besøkende.  
 
Wang følger Cohens definisjon av autentisitet som en negasjon og kaller dette perspektivet på 
autentisitet for konstruktivistisk.210 Wang sammenligner og begrunner det konstruktivistiske 
perspektivet med at tradisjoner, eller noe som regnes som opprinnelig, i seg selv er oppfunnet 
og konstruert ut fra samtidens behov. Jamfør tradisjonssynet vi så hos Hobsbawm og Rangers 
syn på tradisjon slik vi så i kapitel 2. Autentisitet er derfor ikke en noe iboende kvalitet, men 
resultater av en sosial prosess. Å anse noe som autentisk eller ikke, er et resultat av tolkning 
og ulike perspektiver, altså relativt. Dermed er oppfatningen av autentisitet pluralistisk. På 
bakgrunn av dette hevder Wang at turister, eller besøkende, ikke er ute etter en objektiv 
autentisitet (autentisitet som original), men som symbolsk autentisitet som er et resultat av 
sosial konstruksjon.211  
 
Det å forstå autentisitet som en negasjon kommer også til uttrykk i at ulike mennesker har 
ulike krav til hva som regnes som autentisk. Derfor vil for eksempel visse personer lettere 
oppfatte noe som autentisk enn andre som har et mer engasjert og strengere forhold til 
autentisitetsaspektet. Samtidig kan også opplevelsesaspektet ved å aksepter noe som autentisk 
der og da overskygge at man innerst inne egentlig ikke mener det er autentisk.212  
 
”Årestua er innredet slik folk kunne ha levd her på gården rundt 1250. Den er en opplevelse i 
seg sjøl med sine gamle tømmervegger og slitte golv med åra som midtpunkt. 
Middelalderstemninga er til å ta og føle på der en sitter på skinndekte benker. Bare 
stearinlysene og bålet lyser opp rommet. Stua er som skapt for gamle historie, og 
fortellerstolen brukes flittig. En historisk matopplevelse i Årestua kan være innledningen til 
et godt måltid i Kulturstuas spisested.”213  
 
	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  
210 Wang, Ning, ”Rethinkinh authenticity in tourism experience”, 355. 
211 Wang, Rethinkinh authenticity in tourism experience”, 356.  
212 Cohen, ”Authenticity and commoditization in tourism”, 376-377.  
213 Kulturstua, ”Årestua”, sist besøkt 22.11.2015.  http://www.kulturstua.no/#!aarestua/c18sx 
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Her ser vi altså at opplevelsesaspektet og det å skape en stemning står sentralt hos Kulturstua. 
Både gjennom å innrede årestua slik folk kunne ha levd på gården rundt 1250, men også 
gjennom bruk av stemningsladere som å la bare stearinlys og bålet lyse opp rommet. 
 
 
Bilde 3 Årestua i Kulturstua i Ro. Foto: Thea Stubberud 	  
Det at stemning og opplevelse er sentralt fikk jeg selv også oppleve når jeg var på omvisning 
i årestua som en del av mitt feltarbeid. I mine feltnotater kan det leses at ”vi gikk mot det 
gamle seterfjøset, som nå er årestue i den ene delen og et kjøkken i den andre delen. Jeg ble 
bedt om å gå inn i kjøkkenet først, og komme inn i det andre rommet først når Tor åpnet døra. 
Når Tor åpna døra til Årestua hadde han tent masse stearinlys, og når jeg har sett meg litt 
rundt sier Tor: Det ser jo ut som en ekte årestue, ikke sant.”214 Nå skal jeg rette 
oppmerksomheten mot naborommet til årestua, nemlig Oldemor Bertes kjøkken. 
 
4.7 Fra seterfjøs til Oldemor Bertes kjøkken  
Oldemor Bertes kjøkken befinner seg i et omgjort seterfjøs. Gjennom å undersøke prosessen 
bak utformingen kan vi få innblikk i hvordan et halvt seterfjøs transformeres til et kjøkken 
som skal representere naturalhusholdning. Dermed vise deler av hvordan en 
konstruksjonsprosess bak kulturarv foregår.  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  
214 Feltdagbok- Thea Stubberud 
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Bilde 4 Oldemor Bertes kjøkken. Foto: Thea Stubberud 
Berte var Linas oldemor fra Toten og Linas minner om henne har stått sentralt i utformingen 
av kjøkkenet.  
 
Intervjuer: ”Oldemorkjøkkenet?” 
Lina: ”Jeg synes jo det hører litt hjemme her da. For det viser den tida det enda var 
naturalhushold, og oldemor var ei veldig god kokke. Så da er det fint å få med det her 
inne.”215 
 
Intervjuer: ”Betyr det mye for deg?” 
Lina: ”Ja, det er en stolthet i det for det begynte med at jeg ville ha en bakerovn, en 
steinbakerovn, og så fikk vi dette gamle fjøset her også begynte det å rulle. Så fant vi ut at 
jammen her, det må jo bli oldemors kjøkken hun som var så god til å lage mat.”216 
 
Her ser vi et eksempel på at kulturarvsproduksjon er noe som foregår som en del av en 
gradvis utvikling. Lina ville i utgangspunktet ha en steinbakerovn og så begynte det å rulle 
når de fikk det gamle fjøset. Tor og Lina har selv beskrevet utviklingen av Kulturstua som en 
gradvis prosess, og de sammenligner drifta og det å tilpasse seg med hvordan man drifta en 
gård i gamledager: ”Når man bor her og driver det, ser man hva som funker. Det samme som 
de ville gjort i gamledager, man dreiv ikke statisk før.”217 Gjennom å henvise til at også 	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  
215 TVØST. ”Kulturstua i Ro” 5:37. publisert 20.09.2015  http://www.kulturstua.no/#!tvost/j749k 
216 TVØST. ”Kulturstua i Ro” 5:44 publisert 20.09.2015  http://www.kulturstua.no/#!tvost/j749k 
217 Intervju med Tor og Lina, 25.02.2015 
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driften i gamledager ble tilpasset de gjeldene forutsetningene og utfordringene man har 
legitimerer de også sine egne tilpasninger på stedet. Når oldemor-kjøkkenet var under 
utvikling var tanken å gjøre det til et levende kjøkken. 
 
”Før kalte vi det bare Oldemor-kjøkkenet. Vi hadde først ikke tenkt å bruke verken navnet 
eller henne når vi lagde dette kjøkkenet. Men vi gjorde det likevel og da ble historien mer 
levende. Man trenge ikke å lage nye historie, men bruk det man har eller kjenner til. I 
oldemor-kjøkkenet kjenner folk seg igjen og kjenner igjen gjenstandene.”218 
 
Linas oldemor Berte brukes altså for å gjøre historien mer levende. Samtidig understreker de 
at man ikke trenger å finne opp historier, men bruke de man kjenner til. Linas minner om sin 
egen oldemor er altså en bedre kilde til levendegjøring av et rom enn en anonym historie eller 
en historie som vi finnes opp. Dette henspiller på Richard Baumanns forståelse av 
tradisjonalisering som middel for å gjøre en fortelling meningsfull og autentisk. Med 
tradisjonalisering mener Baumann at man aktiv konstruerer forbindelser som kobler nåtiden 
med en meningsfull fortid. Dermed begynner det tradisjonelle med det personlige og 
umiddelbare her, og ikke som en objektiv kvalitet man forbinder med fortiden.219  
 
Ved at rommet knyttes til Linas oldemor, som var ei god kokke, gjøres historien og rommet 
mer personlig, men også troverdig og autentisk. Baumann eksemplifiserer tradisjonalisering 
gjennom å vise hvordan islenderen Jón Norðmann forteller en historie. Norðmann skaper 
koblinger og kontinuitet til historiens opphav gjennom å vise til folk som har hørt historien 
før, hvem som fortalte historien til hans far, og at han hørte historien av sin far og at han selv 
nå forteller historien videre. Gjennom å inkludere disse personene og overføringen av 
historien til ham fungerer tradisjonaliseringen som en autentifisering. Slik en kunst- eller 
antikvitetshandler gir autentisitet til et objekt gjennom å spore opp hvor det stammer fra.220 
Norðmann etablerer både ektehet til historien og legitimerer hans krav til historien gjennom å 
lokalisere seg selv i sentrum for overføringen av historien. Dette er altså overførbart til 
hvordan Linas oldemor har stått sentralt i utformingen av kjøkkenet, og som fører med seg en 
levendegjøring og personliggjøring av en fortid som kan virke fjern for mange. Fordi det er 
Linas oldemor som står i sentrum autoriseres Oldemor Bertes kjøkken som ekte og autentisk. 	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  
218 Intervju med Tor og Lina 25.02.2015 
219 Baumann, Richard. ”Contextualization, tradition, and the dialogue of genres: Icelandic legends of the 
kraftaskáld” i Rethinking context: language as an interactive phenomenon, redigert av Duranti, Alessandro og 
Goodwin, Charles. 125-145, Cambridge: Cambridge University Press, 1992. 	  
220 Baumann, ”Contextualization, tradition and the dialogue of genres”, 137. 
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Det å bygge om et seterfjøs til et kjøkken som viser naturalhushold og ”befolke” det med 
Linas Oldemor Berte viser at innehaverne av Kulturstua har et konstruktivistisk perspektiv på 
kulturarv. Nemlig at kulturarv er noe som skapes som en ressurs for nåtiden. Dermed kan 
flytting av gamle hus, rekonstruksjoner og ombygginger ses som et viktig element i den 
nåtidige konstruksjonsprosessen av kulturarv.221 Dette står i kontrast til AHD, som ofte 
betoner at kulturminner ikke er en fornybar ressurs, som dermed ikke kan skapes og ikke 
endres uten å ødelegge autentisiteten. Som vi så i kapittel 2 er AHD også sentrert rundt en 
tanke om at fortiden er så vag og vanskelig å fatte at man trenger hjelp fra eksperter som 
historikere og arkeologer for å forstå den. Dermed kan bruken av egne minner for å formidle 
mathistorie ses på som en tydelig forskjell fra AHD. Samtidig ser vi at Lina og Tor henter 
kunnskap fra de besøkendes opplevelser i Oldemor Bertes kjøkken. I tillegg ser vi at Oldemor 
Bertes kjøkken åpner opp for minner hos de besøkende, som igjen åpner for en 
kunnskapsutveksling mellom de besøkende og Lina og Tor. De forteller at de blant annet har 
hatt besøk fra eldrehjemmet, og når de fikk servert hermetisert ribbe i Oldemors Kjøkken så 
strømma minnene på når lukta kom fram. ”Dette var en opplevelse for de eldre, men de gir 
også kunnskap til oss.”222  
 
”Et besøk i Oldemor Bertes kjøkken setter fart på minnene. Gamle kjøkkenredskaper, smaker 
og dufter.”223  Å fokusere på minner og det gjenkjennelige er et sterkt følelsesmessig grep når 
de konstruerer Oldemor Bertes kjøkken. Som vi så i kapittel 1 vektlegger Di Giovine og 
Brulotte at mat er nært knyttet til følelser og det sanselige, og at mat kan trigge rimelig sterke 
følelser. Når slike sterke følelser deles i et fellesskap binder dette mennesker sammen. Og når 
man i tillegg kan forestille seg at sine forfedre også har hatt en lik sanselig opplevelse kan 
man dermed også oppleve å bindes sammen med disse fortidige menneskene. Ifølge Di 
Giovine og Brulotte er det slik mat som kulturarv oppstår.224 Følelser og minner er nært 
knyttet sammen, og som vi  har sett i kapittel 2 er minner også i stor grad et sosialt fenomen. 
Individuelle minner vil dermed også kunne tenkes som kollektiv erindring. Fordi minner er 
personlige har dermed kollektive minner stor følelsesmessig makt, og denne formen for 
	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  
221 Mydland, ”Olavsrosa: en alternativ kulturarvsdiskurs”, 111.  
222 Intervju med Lina og Tor, 25.02.2015 
223 Kulturstua, ”Matarkeologi.” sist besøkt 22.11.2015  http://www.kulturstua.no/#!matarkeologi/crz7  
224 Di Giovine og Brulotte, ”Introduction- Food and Foodways as Cultural Heritage” 1. 
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minner blir særlig kraftfull når den tar rot i det konkrete, som for eksempel et 
kulturarvssted.225  
 
Oldemor Bertes kjøkken er skapt slik at det skal ligge til rette for å trigge minner, og samtidig 
kunne skape nye gjennom opplevelsen som finner sted i kjøkkenet. Eriksen viser til at 
opplevelser knyttet til stedliggjøring ikke trenger å være så storslått, og kan være både 
ahistorisk, uhistorisk, usaklig og mindreverdig sammenliknet med egentlig historisk innsikt 
og kunnskap. Men det sentrale er at opplevelsen handler om dine egne minner, og dermed har 
besøket en helt spesiell opplevelsesektehet.226 Eriksen påpeker at opplevelsen likevel må 
være basert på historisk kunnskap, om enn på et minimum. Derfor er nettopp 
formidlingsaspektet ved et besøk i Oldemor Bertes kjøkken viktig. Besøker man dette 
kjøkkenet uten å ha kjennskap til den historien Lina og Tor knytter til huset, vil besøket bare 
handle om å se et gammeldags kjøkken i et omgjort seterhus med gamle ting man kanskje 
kjenner igjen. Akkompagneres besøket derimot med formidling av historien vil minnene 
knyttet til kjøkkenet følges av ny historisk kunnskap som man tilegner seg og minnes. 
Dermed har besøket resultert i noe nytt, en stedliggjøring, eller med andre ord en 
husliggjøring av historien. Gjennom en slik personifisering og husliggjøring av historien kan 
man ”huske” ting man aldri selv har opplevd.227  Dette er svært viktig for som van Westering 
hevder, ”[h]eritage without active participation from the viewer is dead heritage- it is a 
heritage that can be ”consumed” or ”gazed at” without being felt, lived through or 
internalised and digested.”228 Det å fokusere på minner og trigging av minner i tillegg til det 
sanselige gjennom mat er dermed et sterkt grep for å kunne formidle mathistorie.  
 
4.8 Oppsummering  
Gjennom denne analysen har jeg undersøkt hvordan Kulturstua i Ro gjør kulturarv og 
hvordan de autoriserer sin måte å gjøre dette på. Konklusjonen er at det fremmes en 
pluralistisk mer enn en homogenisert kulturarv knyttet til mat. Først med tanke på at mat som 
kulturarv kommer til uttrykk gjennom en materiell ramme, og det fysiske. Ved at de ”graver” 
fram gamle mat- og kokkekunnskaper og plasserer dette inn i en ramme av autentiske hus 
knyttet de en mer abstrakt fenomen fortid, inn i en fysisk ramme. Slik gjøres den mer fattbar, 	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  
225 Smith, Uses of Heritage, 60. 
226 Eriksen, Historie, minne og myte, 93. 
227 Eriksen, Historie, minne og myte, 94.	  
228 van Westering, ”Heritage and Gastronomy: the pursuit of the ”new tourist”, 77. 
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samtidig som den gir en ramme rundt maten som fører til at formidlingen av mathistorie 
knyttet til den oppleves som autentisk. Slik autoriserer de maten, og den materielle rammen, 
gjennom å etterstrebe en autentisitet i sitt levende museum. Autentisitetsforståelsen preges av 
prosessuell autentisitet, samt opplevd autentisitet. 
 
Lokal mat, og å slå ringer i vannet for å få tak i råvarer, står sterkt i fokus. Dette har jeg 
identifisert som Kulturstuas terroir, og at de selv befinner seg midt i episentret av sitt eget 
terroir. Terroir autoriseres gjennom fokus på det rene og sanking. Hagen har et stort ethos 
som kan fremstå økologisk uten å måtte ha et økostempel. Slik retter også mye troverdighet 
og tillitt til Tor og Lina som matprodusenter. De hevder å ha god mat og gode råvarer uansett. 
Terroir virker således samlende på rettene, da de fleste av disse rettene består av retter med 
råvarer fra deres terroir. 
 
De fremmer seg selv som et levende museum, og har bruk Lina minner om sin egen oldemor 
Berte til å utforme et kjøkken som skal vise naturalhusholdning mellom 1800-1920- tallet. 
Dette autoriserer Lina gjennom å fortelle at det hennes oldemor, og at hun aktivt bruker 
henne i formidlingen. Slik skal folk kunne kjenne seg igjen, som er et sterkt virkemiddel for 
formidling av mat som kulturarv. Slik kan man huske ting man ikke selv har opplevd, og 
besøket virker levende. Som vi så gjennom det avsluttende sitatet. Kulturarv uten den 
besøkendes involvering er død kulturarv.  
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5 Fjordland 
 
5.1 Innledning 
Jeg har antatt et konstruktivistisk perspektiv på kulturarv, altså noe man gjør og skaper som 
en ressurs for nåtiden. Vi skal derfor se hvordan Fjordland ”gjør” mat som kulturarv. Altså 
hvordan Fjordland forvalter mat som kulturarv. Jeg søker derfor aktivt etter elementer som 
Fjordland bruker for å autorisere og legitimere hvordan de tenker og jobber rundt mat som 
kulturarv.  
 
5.2 Eventyrlig reklamefilm 
I september 2009 ble reklamefilmen ”Eventyrlig” lansert på norske TV-kanaler. Dette er en 
reklamefilm for Fjordlands middagsprodukter. Disse produktene er tilstede i filmen, men de 
nevnes ikke og fungerer nærmest som en rekvisitt til det egentlige budskapet. Jeg definerer 
budskapet i reklamefilmen som at man må spise variert mat, og skikkelig middag hver dag, 
og at dette er noe Fjordland kan tilby deg. Budskapet fremmes gjennom en historie som 
Gudbrand forteller om seg selv og hans forhold til mat. Vi følger hans fortelling om mat og 
middag gjennom hele filmen, som varer i 46 sekunder. Gjennom denne historien møter vi en 
rekke eventyrtroper som brukes for å underbygge budskapet. Trope sier noe annet eller mer 
enn det de faktiske ordene gjør. Når ordenes bokstavelige mening ikke er tilstrekkelig for å 
uttrykke det man vil kan altså troper brukes.  
 
Filmen åpnes med at vi møter Gudbrand på kjøkkenet mens han tar noe u fra kjøleskapet. Det 
er ikke mulig å se hva han tar ut, men hele kjøleskapet er fullt av Fjordland-produkter. 
Samtidig introduserer han seg selv: ”Hei, hei, jeg heter Gudbrand.” Gudbrand fortsetter som 
fortellerstemme fra kjøkkenet gjennom hele filmen, og når vi ser scener fra Gudbrand på 
kjøkkenet er det i nåtidsform. Dette er til forskjell fra scenene utenfor kjøkkenet, hvor vi ser 
han slik han levde før.  
 
Mens Gudbrand introduseres seg selv skjer det et sceneskifte, og introduseringen fortsetter. 
”Jeg er en av Askeladdens gode hjelpere.” Vi ser så Gudbrand sitte midt i en steinrøys ved 
siden av en asfaltert vei og spiser stein. Mens han sitter der og spiser ser vi to mannsbein og 
hører en stemme si: Hva er du for en kar, som sitter der og spiser gråstein?” 
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Fra å møte en tilsynelatende helt vanlig mann på et kjøkken som heter Gudbrand, har han 
gjennom dette sceneskiftet blitt brukt som en allusjon. Dette er en trope som inneholder 
henvisninger til litteratur, hendelser, personer eller handlinger.229  Gudbrand er nå han som 
var så kjøttsulten at han måtte spise gråstein fordi han aldri ble mett. Når vi hører ”hva er du 
for en kar, som sitter der og spiser gråstein?” så trekker vi den slutningen at mannsbena må 
tilhøre Espen Askeladd. Gjennom dette møtet i steinrøysa blir Gudbrand og Askeladden kjent 
for første gang. Og kjenner man eventyret vet man at han ble en av Askeladdens gode 
hjelpere.  
 
Gudbrand forteller så: ”Jeg må jo si at det har vært et eventyr å jobbe med en så profilert 
kjendis som Espen.” Mens han sier dette er vi over i et nytt sceneskifte hvor vi ser fjell, gress 
og en samling personer som sitter på bakken, som kan se ut som de andre av Askeladdens 
gode hjelpere. Vi gjenkjenner personene allusjonen henviser til, slik sett føres vi inn i et 
eventyr, samtidig som reklamefilmens budskap retter seg til nåtiden. 
 
Så er vi i en kort scene tilbake i nåtid på kjøkkenet til Gudbrand. Han holder en pakke med 
Fjordland kjøttkaker i hånda. Så sier han: ”Etter år med gråstein til både frokost, lunsj og 
middag, så begynte kroppen å si ifra.” Han hoster og ser ikke frisk ut. Så ser vi en dodør med 
hjerte av stein på. Man kan høre at en stein faller ned i do. Samtidig som han sier: ”Hard 
mage. Tannstein” Så ser vi han tar ut noe fra tennene sine.  
 
I neste sceneskifte er vi tilbake i nåtid, og Gudbrand står foran mikrobølgeovnen på 
kjøkkenet. ”Til slutt var jeg så slapp at jeg måtte til legen. ”Han sa jeg måtte spise mer variert 
mat. Det hadde jeg aldri trodd, men det hjelper faktisk å spise skikkelig middag hver dag.” Så 
ser vi at han spiser kjøttkaker på kjøkkenet.  
 
Jeg vil beskrive denne reklamefilmen som en allegori. Altså en historie som forteller noe mer 
enn det som blir sagt.230  Slik jeg tolker det brukes Gudbrand for å vise hva vi alle kan slite 
med. Stress, å jobbe mye og med krevende personer og hvordan dette påvirker kroppen. Samt 
at dårlige gamle vaner, som hos Gudbrand er å spise gråstein gjennom flere år, ikke alltid er 
bra for kroppen i lengden. I tillegg at man ikke alltid har et reflektert forhold rundt sine 	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  
229 Karlberg og Mral, Heder och påverkan,  46-49.  
230 Karlberg og Mral, Heder och påverkan,  48-49.	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kostholdsvaner. ”Det hadde jeg aldri trodd” sier Gudbrand når legen sier han må spise mer 
variert. Reklamen gir oss assosiasjoner til eventyr, og eventyrfigurenes liv gir så 
assosiasjoner til vårt eget liv i samtiden.  
 
På en humoristisk måte brukes altså eventyrfigurene til å fortelle oss et ellers så belærende 
budskap: du kan ikke spise ensidig og dårlig mat, da blir du slapp og syk. Fjordland kan gi 
deg den maten du trenger for å få et bedre liv. Fordi du kan bruke Fjordlands produkter ”når 
du har annet å gjøre enn å lage mat.” Slik får du et bedre kosthold, og det resulterer også i 
mindre stress. Her ser vi tydelig at Fjordland fokuserer på at deres produkter er et sunnere 
alternativ til folks eventuelt dårlige kosthold. Det er eventyrfigurer som brukes for å 
eksemplifisere dette. Slik tas eventyret inn i samtiden. Steinrøysa til Gudbrand er omkranset 
av asfalt og biler, og Espen Askeladd er en profilert kjendis. Gudbrand slapper av i en 
lenestol som man lett kan tenkes befinner seg foran en tv, med en bolle stein som kan se ut 
som popcorn. Han er ikke frisk på grunn av hans spisevaner. Gudbrand og hans utfordringer 
er aktuelt og gjenkjennbart, slik sett representerer Gudbrand folk flest. Gjenkjennelsen av 
eventyrfigurene gjør at reklamefilmen blir humoristisk. Vi kjenner Espen Askeladd fra 
eventyrene som den store oppdageren og den som alltid finner nytten i ting. I filmen 
presenteres han som en profilert kjendis, kanskje litt slitsom, hans iherdige ”jeg fant, jeg fant” 
fører til at Gudbrand blir forstyrret midt i sitt Fjordlandsmåltid i den avsluttende scenen. 
Dette kan tolkes som utfordringene mange møter på i hverdagen; å bli avbrutt av jobb eller 
andre ting når man skal spise. Scenen avsluttes med slagordet ”når du har annet å gjøre enn å 
lage mat.”, og et bilde av Fjordlands Svenske Kjøttboller. 
 
Ifølge Mral og Karlberg bygger forståelsen av troper på at vi gjør de assosiasjonene som 
taleren vil at vi skal gjøre.231 En seer som har vokst opp i Norge, eller Skandinavia, vil mest 
sannsynlig kunne forstå tropene som reklamen bruker. For andre som ikke har disse 
referansene vil ikke reklamen forstås på samme måte, den vil heller ikke fremstå like 
morsom. Slik sett er reklamen myntet på et norsk publikum.  
 
Her har vi altså sett at Fjordland bruker troper fra eventyr for å fortelle budskapet om at man 
bør spise variert, og skikkelig middag hver dag, og at Fjordland kan tilby deg dette. Det er 
budskapet som står i sentrum gjennom hele reklamen og selve middagsproduktet det 	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reklameres for er litt i bakgrunnen. Eventyrtroper, som jeg klassifisere som kulturarv, brukes 
som et narrativt grep for å fortelle en historie om mat og viktigheten av å spise middag. Det 
uttrykkes altså ikke at mat er kulturarv.  
 
Fra å ikke fokusere på at mat er kulturarv, men at kulturarv brukes som en ressurs for å 
reklamere for mat går vi nå over til en annen tekst. I denne står mat som kulturarv mye 
tydeligere, faktisk slås det fast allerede med overskriften at mat er kulturarv. Måte Fjordland 
bruk kulturarv som ressurs i markedsføring har altså endret seg fra reklamefilmen i 2009 til 
teksten vi nå skal se på fra 2013.  
 
5.3 ”Maten er en viktig del av vår kulturarv” 
 
Maten er en viktig del av vår kulturarv 232 
 
Kjøttkaker, fårikål, pinnekjøtt og lutefisk er eksempler på retter som har blitt til gjennom den 
særnorske kulturarven. Det er blitt en del av vår identitet, det som gjør oss til nordmenn, eller 
nordlending, østlending, sørlending eller vestlending. Natur og klima har satt sine preg på 
norske mattradisjoner. I tidligere tider var man nødt til å finne naturlige metoder for å kunne 
oppbevare matvarene over lengre tid. I løpet av en kort sesong måtte man produsere og 
konservere mat for et helt års konsum. Man tørket, saltet, gravet, røkte, hermetiserte, syltet og 
saftet. Ferskt kjøtt spiste man i liten grad og stort sett bare i slaktetiden på høsten.  
 
Ut av konserveringsmetodene kom det lekre og unike retter som for eksempel pinnekjøtt, 
som har sitt opphav i områder med sauehold og røtter tilbake til det gamle norske 
bondesamfunnet hvor saltet og tørket kjøtt var en viktig del av kostholdet. Pinnekjøttet sto 
spesielt sterkt på Vestlandet, men har med tiden bredt seg over hele landet og blitt en del av 
vår felles kultur.  
 
Mattradisjon overføres over flere generasjoner og binder sammen det gamle og det nye for å 
skape historisk kontinuitet. Kulturen knyttet til mat er samfunnets felleseie og går i arv fra 
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generasjon til generasjon. Og med kulturen tenker man ikke bare på retten i seg selv, men 
også i produksjon og fremstilling av råvarene. Sau fra vest, fisk fra nord og korn fra øst er 
alle ingredienser i en norsk matkultur som er rik på variasjon, bredde, smak og utvalg.  
 
Fjordland er med på å ivareta mattradisjoner gjennom tilgjengeliggjøring av nasjonalretter til 
befolkningen. Vi har over 60 forskjellige middagsretter og grøter i vårt sortiment og mange 
av dem representerer norsk matkultur på sitt beste. Uten disse rettene ville vi mistet mye av 
vår identitet. Derfor er det viktig å ivareta disse rettene for nye generasjoner. Og kanskje blir 
noen inspirert av våre produkter, slik at de velger å lage det selv fra bunnen av? 
 
Annonser som ikke vil selge et bestemt produkt, men som først og fremst retter seg mot å 
styrke synet på bedriften, kalles ifølge Maria Karlberg corporate advertising.233 Overført til 
retorikkens termer vil dette si å styrke bedriftens ethos. Bedriftens karakter og troverdighet er 
veldig viktig, og å studere ethos handler om å se hvordan bedriften eller den som står bak 
teksten, framstiller sin identitet i teksten og i fremføringen av den.234 Karlberg hevder at 
”[a]nnonser är inte bara ett sätt att sälja varor eller tjänster, det är också ett medel för att föra 
ut företagets idé, själ eller stil.”235 ”Maten er en viktig del av våre kulturarv” er nettopp en 
slik annonse. Jeg skal derfor undersøke hvordan Fjordland bruker kulturarv som et forsøk på 
å styrke sitt eget ethos gjennom annonsen. Gjennom en slik analyse får jeg også innblikk i 
hvordan Fjordland ytrer seg om kulturarv.  
 
Publikums sammensetning påvirker hvordan taleren uttrykker seg, og derfor bør man ifølge 
Mral og Karlberg forsøke å danne seg et bilde av hvordan publikum ser ut, altså de som 
hypotetisk kan nås av teksten.236 Teksten befinner seg på Fjordlands hjemmeside, under 
fanen smak og ernæring. Denne fanen må man trykke seg fram til gjennom mer-symbolet 
oppe i høyre hjørne. Man må så bla helt nederst ned på siden for å finne annonsen, som er 
illustrert med en dør med smijern på. Og bare tekstens overskrift og exordium- innledning, er 
synlig. For å kunne lese resten av teksten må man trykke på annonsen. Teksten er altså ikke 
umiddelbart lett å finne, og det fordres derfor en aktivt søkende leser. En leser som er opptatt 
av å finne ut mer om Fjordland, og en leser som fikk vekket sin nysgjerrighet av annonsen 	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  
233 Karlberg, Maria. ”Corporate advertisning à la McDonald’s”, 60, i Heder och påverkan, rediger at Maria 
Karlbergs og Birgitte Mral, 60-68, Stockholm: Bokförlaget Natur och Kultur, 1998. 
234 Mral og Karlber, Heder och påverkan, 31.  
235 Karlberg, ”Corporate advertisning à la McDonald’s”, 60.  
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exordium og overskriften. Derfor kan en mulig tenkt leser til denne teksten ha en viss grad av 
interesse av Fjordland, eller mat som kulturarv.  
 
Allerede gjennom overskriften ”Maten er en viktig del av år kulturarv” ser vi at Fjordland 
viser at de anerkjenner verdien av kulturarv, samtidig slås det fast at mat er kulturarv og at 
mat er en viktig del av vår kulturarv. I tillegg kan overskriften ses som et forsøk på å skape 
samhørighet med leseren, en ”vi-følelse”. Dette gjøres gjennom å fastslå at det er vår 
kulturarv det er snakk om. Dette ser vi igjen i bruken av ord som vår identitet, vår felles 
kultur og at vi mister mye av vår identitet uten kjøttkaker, fårikål, pinnekjøtt og så videre. Det 
å skape en samhørighet med leseren er ifølge Mral og Karlberg en måte å skape tillit på og 
slik styrke sitt ethos, men også å vise at bedriften faktisk tilhører gruppen de henvender seg 
til.237 Det å høre til, å være innenfor, er helt sentralt innenfor kulturarvsfenomenet. For at 
kulturarvsbegrepet skal kunne gi mening må det, slik vi blant annet har sett gjennom Eriksen 
og Jensen i kapittel 2, dreie seg om noens kulturarv.  
 
Vi ser altså at tema for denne teksten er mat som kulturarv, og ikke reklame for et bestemt 
produkt. Teksten faller derfor inn under sjangeren corporate advertising, som vi så gjennom 
Karlberg først og fremst retter seg mot å styrke synet på bedriften, altså bedriftens ethos. 
Gjennom å etablere en ”vi-følelse” med leseren om ”vår” kulturarv autoriserer også 
Fjordland sin egen rolle som matprodusent. Ikke bare som produsent av mat som næring, 
men også produsent av mat som er vår kulturarv.  
 
Ifølge Ronström fører kulturarvsperspektivet med seg at kulturarv er noe man har i felleskap, 
men som ikke alle har innsett verdien av ennå.238 Men gjennom overskriften og 
autoriseringen av å være innenfor ”vår” kulturarv viser Fjordland altså at de anerkjenner 
verdien av kulturarv. Slik styrker altså Fjordland sitt eget ethos gjennom å anerkjenne at 
maten er en viktig del av vår kulturarv. Dette vil stå i motsetning til andre bedrifter, som 
eventuelt ikke har innsett dette ennå. Samtidig fremhever Fjordland sin norskhet gjennom å 
referere til vår særnorske kulturarv. Slik står de i motsetning til andre internasjonale 
konkurrenter på det norske ferdigmatmarkedet.  
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Fjordland bruker retter som man kan finne i deres sortiment: kjøttkaker, fårikål, pinnekjøtt og 
lutefisk239, som eksempler på retter som har blitt til gjennom det de kaller den særnorske 
kulturarven. Disse rettene hevder Fjordland har blitt en del av vår identitet og det som gjør 
oss til nordmenn, eller nordlending, østlending, sørlending eller vestlending. Det at visse 
retter fra Fjordlands sortiment kan ses på som særnorsk og en del av vår identitet definerer 
jeg som en av tekstens teser. Denne tesen opptrer i tillegg som tekstens exordium, innledning. 
Teksten fortsetter uten narratio altså bakgrunnsinformasjon, og rett inn i hoveddelen som 
består av tre avsnitt. Disse tre avsnittene utgjør argumentatio, hvor tesen skal forklares og 
argumenteres for.  
 
I tesen fortalte altså Fjordland at de nevnte rettene har ”blitt til” gjennom den særnorske 
kulturarven. Den påfølgende argumentasjonen har et informativ preg som setter fokus på 
konserveringsmetoder. Fjordland bruker altså logos som argumentvalg for, på informerende 
måte, sette Fjordlands retter inn i en historisk kontekst. Kjernen i logos-argumenter er å 
undervise, opplyse og informere leseren. Argumentasjonen fortelle leseren at det er gjennom 
konservering, på ulikt vis, som har bidratt til å forme og utvikle de nevnte rettene. Disse 
metodene er svar på at naturen og klimaet i Norge gjør at man i løpet av en kort sesong må 
produsere og konservere mat som må kunne oppbevares i et helt år. Slik argumenterer 
Fjordland for at den særnorske kulturarven knyttet til mat er naturgitt og logisk.  
 
I hoveddelens andre avsnitt fortelles det at konserveringsmetodene resulterer i lekre og unike 
retter. Slik tillegges resultatet av den logiske måten å lage mat på også positive verdier som 
lekre og unike, og pinnekjøtt brukes som et eksempel på dette. Deretter blir leseren opplyst 
om at pinnekjøtt har sitt opphav i områder med sauehold og at det har røtter tilbake til det 
norske bondesamfunnet.  
 
Når en rett skal beskrives gjennom hvordan den fysisk formes, eller ”har blitt til” brukes altså 
bruke logos-argumenter. Ifølge Ronström er likevel ikke det viktige hva kulturarv er, men 
heller hva den gjør.240 Til å begynne med vendes blikket bakover. Slik opprettes en retning i 
tid og rom, og med det følger en mengde verdier som organiseres og hierarkiseres på 
bestemte og institusjonaliserende måter. Sik opprettes et spesiell modus, et følelsesladet 
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blikk. Kulturarven fremstår som noe som er truet, noe som er verdifullt og som må beskyttes. 
Noe man har til felles, men som ikke alle, ennå, har innsett verdien av.241 
 
Denne modusen, det følelsesladede blikket kommer tydelig fram i tekstens conclusion, 
avslutning. Her ser vi nok en tese, nemlig at uten rettene som kommer fra den særnorske 
kulturarven vil vi miste mye av vår identitet. Og at det derfor er viktig å ta vare på disse 
rettene for nye generasjoner. Gjennom denne tesen presenteres rettene som ekstra viktige, 
men også noe man ikke kan ta for gitt. Noen må ivareta dem slik at de ikke forsvinner. Tesen 
appellerer til følelsene, pathos, gjennom bruk av virkemidlet konsekvens. Identiteten til 
nordmenn, vestlendinger, østlendinger, sørlendinger og nordlendinger vil ikke være den 
samme om disse rettene går tapt.  
 
I conclusio introduserer Fjordland seg selv som en aktør som er med på å ivareta 
mattradisjoner gjennom tilgjengeliggjøring av nasjonalretter til befolkningen. Dette 
begrunnes med at mange av deres retter i sortimentet representerer norsk matkultur på sitt 
beste. Slik autoriserer de sine egne retter gjennom å hevde at de er et bidrag som er med på å 
holde identiteten til nåværende og kommende generasjoner av nordmenn, nordlendinger, 
østlendinger, sørlendinger og vestlendinger ved like. I tillegg åpner de for en mulighet for at 
deres retter kanskje kan være en inspirasjon slik at noen velger å lage rettene selv fra bunnen 
av. Slik får rettene til Fjordland en dobbelt viktighet, både i egenskap av å representere norsk 
matkultur på sitt beste, men også for å inspirere til å lage disse rettene på egen hånd. Dermed 
kan også kunnskapen om hvordan disse rettene lages føres videre, ikke bare retten i seg selv.  
 
Fordi Fjordland anerkjenner at mat er en viktig del av vår kulturarv, og selv utnevner seg som 
en aktør som bidrar til å tilgjengeliggjøre nasjonalretter til befolkningen, autoriserer de også 
seg selv som bedrift og sine retter som viktige. For kulturarven er viktig, så viktig at den 
ifølge Ronström kanskje aller helst bør skrives med store bokstaver og utropstegn: 
KULTURARVEN!242 Og som Eriksen påpeker, kulturarven angår oss alle og den er blitt 
vanskelig å unngå.243  
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Går vi inn i hoveddelens tredje avsnitt ser vi at det fortelles at kulturen nyttet til mat er 
samfunnets felleseie, og at den går i arv fra generasjon til generasjon. Sett i lyst av den 
sistnevnte tesen blir det altså nærmest et samfunnsansvar å ta vare på denne kulturen, og 
disse rettene. Når et slik følelsesladet blikk på rettene og konsekvenser for identitet benyttes 
før det til at de at hele logos-argumentasjonen også må ses i et pathos-syn. Den siste tesen 
står altså sentral for synet på argumentasjonen. Hele teksten kan ses som å bygge opp mot 
tesen som kommer frem i conclusio. Nemlig at om vi ikke ivaretar det de har argumentert for 
gjennom teksten er følgene at vi vil miste noe av vår identitet. 
 
Her har vi altså sett hvordan Fjordland argumenterer rundt mat som kulturarv ved hjelp av 
både logos- og pathos-argumenter, som til sammen bidrar til at Fjordland som bedrift 
autoriserer seg selv, og autoriserer rettene sine som kulturarv. Dette kan igjen ses på som et 
forsøk på å øke bedriften ethos. Jeg har tidligere antatt et konstruktivistisk perspektiv på 
kulturarv, hvor kulturarv er noe som skapes i nåtiden som en ressurs. I denne retoriske 
analysen ser vi at kulturarv fungerer som en autorisering av retter fra Fjordlands sortiment, 
samtidig som forsøks å øke bedriftens ethos. Dette eksemplifisere kompleksiteten i 
kulturarvsbegrepet, og det viser særlig bruken av kulturarv som en ressurs både i 
markedsføring av en bedrift, og som indirekte/direkte markedsføring av retter fra Fjordlands 
sortiment.  
 
5.3.1 Autentisitet i vakuumpakkede nasjonalretter 
Ifølge Mral og Karlberg er det viktig å reflektere rundt spørsmålet om tekstens stil går 
overens med tekstens mål.244 Min konklusjon av analysen er at Fjordland bruker kulturarv for 
å styrke sitt eget ethos som svar på at de er klar over at de befinner seg innenfor en bransje 
som har et dårlig rykte. Derfor skal vi nå rette fokuset mot tekstens retorisk problem, dette er 
innvendinger mot et budskap som taleren er klar over og forsøker å møte med språklige 
midler.245 Fjordland er selv klar over at de som ferdigmatprodusent, og maten de produserer, 
kan ha et dårlig rykte. På Fjordlands hjemmesider finner vi blant annet dette utsagnet: 
”Ferdigmatindustrien omgis av mange myter. Mange tror at når noe går raskt må noe ha gått 
tapt underveis. Slik er det nødvendigvis ikke.”246  
	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  
244 Mral og Karlber, Heder och påverkan. 33. 
245 Mral og Karlberg, Heder och påverkan, 25.  
246 Fjordland. ”Fjordland tar et oppgjør med fordommer.” sist besøkt 20.11.2015 https://www.fjordland.no/om-
fjordland/aktuelt-media/fjordland-tar-oppgjor-med-fordommer 
	   71	  
 
Om Fjordland har lykkes i øke sitt ethos med denne teksten kommer an på leserens egne 
forventinger til Fjordland, og den maten de beskriver som kulturarv. Det er som vi så ovenfor 
viktig å forsøke å danne seg et bilde av hvem som er den tenkte leseren av teksten, da dette 
påvirker hvordan teksten utformes. Det er viktig å påpeke at man bare hypotetisk kan 
definere tekstens lesere. Da min tolkning rundt den tenkte leseren av teksten er hypotetisk 
kan jeg ikke vite noe om disse forventningene. Gjennom å sette Fjordlands ethos-fokus 
knyttet til en tenkt leser i en større analytisk sammenheng kan man likevel få et innblikk i 
ulike hypotetiske sider ved leseren. Dette skal jeg gjøre gjennom å benytte meg av ulike 
perspektiver på autentisitet. 
 
I annonsen vies som nevnt to avsnitt til å informere om at det er konserveringsmetoder, i den 
særnorske kulturarven, som har formet rettene de referer til. Dette retter altså fokus og 
viktighet mot tilberedning- og produksjonsmåter knyttet til mat som kulturarv. Overført til en 
analytisk forståelse av autentisitet henspilles det her på prosessuell autentisitet. Prosessuell 
autentisitet er et begrep som vanligvis forbindes med bygningsvern, men det sentrale er å 
utføre samme type håndverk, med samme type materiale, metode og verktøy som da objektet 
var nytt. Denne måten å forstå autentisitet på har altså fokus på bevaring av tradisjonell ”taus 
kunnskap” om håndverkstradisjoner.247 I dette ligger det å forstå en nasjonalrett som 
autentisk ved at den er lagd på tradisjonelle håndverksmetoder, slik det ble gjort da den ”ble 
til” gjennom den særnorske kulturarven.  
 
Fjordland beskriver sin produksjonsmetode, sous vide, som industriell gastronomi.248 Selv 
om pinnekjøtt fra Fjordland fortsatt har vært tørket som en del av fremstillingsprosessen, kan 
man ikke klassifisere sous vide som en del av rettenes prosessuelle autentisitet. Sett på den 
måten kan ikke Fjordlands vakuumpakkede nasjonalretter være autentiske da de ikke 
fremstilles slik de originalt ble laget.   
 
Turismeforsker Ning Wang anser derimot autentisitet som et komplekst begrep, som ikke kan 
forstås som det originale eller noe ved det originale. Og Erik Cohen argumenterer for at 
autentisitet er et sosialt konstruert konsept, som ikke er gitt, men som resultat av en 	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  
247 Roede. ”Autentisitet i friluftsmuseene”, 173. 
248 Fjordland, ”Industriell gastronomi”, sist besøkt 20.11.2015. https://www.fjordland.no/smak-og-
ernaring/industriell-gastronomi 
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negasjon.249 Wang følger Cohens definisjon av autentisitet som en negasjon og kaller dette 
perspektivet på autentisitet for konstruktivistisk.250 Å anse noe som autentisk eller ikke må ses 
som et resultat av tolkning og ulike perspektiver, altså relativt. Dermed er oppfatningen av 
autentisitet pluralistisk, og kan oppfattes på ulike måter og i ulik grad alt etter som hvem som 
vurderer autentisiteten. På bakgrunn av dette hevder Wang at for eksempel en turist ikke er 
ute etter en objektiv autentisitet(autentisitet som original), men som symbolsk autentisitet som 
er et resultat av sosial konstruksjon.251 Slik muliggjøres det en forståelse av opplevd 
autentisitet, en ”meg-relasjon” til det objektet som betraktes eller oppsøkes.  
 
Det er altså opp til leseren selv å definere om han opplever Fjordlands produkter som 
autentiske norske nasjonalretter. Og om han har latt seg påvirke av tekstens forsøks på å øke 
Fjordlands ethos. Hvis leseren legger vekt på at nasjonalretter skal tilberedes på en 
tradisjonell måte, eller fra bunnen av, kan Fjordlands ethos faktisk svekkes gjennom at de 
fremmer seg selv som en aktør som bidrar til å ivareta norske mattradisjoner. En industriell 
fremstilling vil ikke ha prosessuell autentisitet, og slik blir Fjordlands påstander falske og 
resultatet er at ethos svekkes. En annen leser kan derimot ha helt andre 
autentisitetsforestillinger, som fører frem til at syn om at Fjordlands retter er autentiske. 
Nettopp fordi de har blitt til gjennom den særnorske kulturarven som det fremgår i Fjordlands 
annonse.  
 
Siden autentisitet for Cohen er en negasjon hevder han også at det finnes en gradvis 
autentisitet, altså at noe gradvis blir ansett som autentisk. Cohen henspiller på Hobsbawm og 
Rangers utgangspunkt i at tradisjoner kan finnes opp, slik vi så i kapittel 2. Dermed hevder 
han at det i prinsipp er mulig for at enhver nymotens gimmick, over tid kan bli ansett som en 
”autentisk” manifestasjon av lokal kultur.252 Dette åpner altså for at for eksempel sous vide 
gradvis kan bli en prosessuell autentisk måte å fremstille norske nasjonalretter på. Men når 
Fjordland forteller om mat som kulturarv i annonsen nevnes ikke sous vide som en del av 
produksjonsmåten bak rettene i deres sortiment. Selv om de andre steder beskriver denne 
metoden som industriell gastronomi. Bruk av denne metoden har jo ført til at de har klart å 
produsere retter som de hevder å representere norsk matkultur på sitt beste. Slik utelater de å 
	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  
249 Cohen. ”Authenticity and commoditization in tourism”, 374.  
250 Wang. ”Rethinkinh authenticity in tourism experience”, 355. 
251 Wang, Rethinkinh authenticity in tourism experience”, 356.  
252 Cohen, ”Authenticity and commoditization in tourism”, 380. 
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nevne en innovasjon på produksjonssiden, som faktisk resulterer i Fjordlands bidrag til å 
tilgjengeliggjøre nasjonalretter til befolkningen.  
 
5.3.2 Innoverende og statisk 
Bak Fjordlands nasjonalretter skjuler det seg altså innovasjon på produksjonssiden. Selve 
retten bærer derimot ikke preg av innovasjon. Fjordland bruker kjøttkaker, fårikål, pinnekjøtt 
og lutefisk som eksempler på retter som har blitt til gjennom den særnorske kulturarven. Slik 
presenteres disse rettene som særnorske, ”vår kulturarv”, i motsetning til andre type retter i 
Fjordlands sortiment. Henry Notaker fremhever at de fleste retter med merkelappen 
tradisjonsmat forandrer seg gjennom tidene, noen komponenter forsvinner og nye kommer 
til.253 Slik forskyves forholdene mellom komponentene. Det blir dermed feil å si at ett 
bestemt punkt i en matretts utvikling er ”ekte” eller ”original”. Dette synet legitimerer altså 
Fjordlands bruk av sous vide som produksjonsmetode bak nasjonalretter. Samtidig fordrer det 
å se på mat som kulturarv på en mer fleksibel måte enn å referere til typiske retter som 
kjøttkaker, fårikål, pinnekjøtt og lutefisk som særnorsk kulturarv og nasjonalretter.  
 
Slik sett representerer Fjordlands nasjonalretter både det innoverende og statiske. 
Innoverende med tanke på produksjonsmetode, selv denne innovasjonen ikke nevnes i 
forbindelse med mat som kulturarv. Det refereres heller til fortidens konserveringsmetoder 
for å skape en historisk kontekst for de nevnte rettene, enn å fortelle om faktiske 
produksjonsmetoder i dagens versjon av disse rettene. Fra dette kan man tolke at Fjordland 
hører til det Amilien og Hegnes definerer som den konserverende diskursen.254 Altså at 
tradisjonsmat skal være som den alltid har vært. Dette er en mer statisk forståelse av hva 
tradisjonsmat er og fokuserer på en opprettholdelse av dette synet. Slik fremstår Fjordlands 
nasjonalretter som både innoverende og statiske.  
 
Mat som kulturarv hos Fjordland er gjennom teksten ”Maten er en viktig del av vår 
kulturarv” det de kaller nasjonalretter. Ved å vise til kjøttkaker, pinnekjøtt, lutefisk også 
videre er dette retter som er gjenkjennelige for folk, og dette er retter som i seg selv ikke 
utfordrer tradisjonsmatbegrepet. Og gjennom å sette fokus på at det er disse rettene som blir 
til gjennom den særnorske kulturarven kan Fjordland vise at de bidrar til å opprettholde 
mattradisjonene fordi de følger samme mønster. Fjordland risikerer ikke sitt eget ethos 	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  
253 Notaker, Henry. Mat og måltid. 15-16.  
254 Amilien og Hegnes. ”Mellom konserverende og innoverende: Om begrepet tradisjonsmat.”, 148 
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gjennom å utfordre tradisjonsmatsjangeren, bortsett fra når det kommer til en taus innovasjon 
på produksjonssiden. Det å fokusere på de gjenkjennelige rettene og ikke endre på dem ser vi 
også komme til uttrykk gjennom Fjordlands visjon og verdier. 
 
5.3.3 Visjon og verdier 
På sin nettside beskriver Fjordland sine visjoner og verdier slik: 
 
”Nyskapende matkultur- disse to stikkordene styrer det meste vi foretar oss i Fjordland. Det 
er viktig for oss å være oppdaterte, både i forhold til smak, kvalitet og sammensetninger. Med 
dette i bakhodet smaker vi oss frem til nye og spennende retter og matprodukter, samtidig 
som vi tar vare på de gode oppskriftene som har blitt foredlet over lang tid. Vi synes at alle, 
også de som ikke har tid eller mulighet til å kokkelere selv, skal få ta del i gode 
matopplevelser.”255 
 
Her ser vi altså at Fjordlands visjoner og verdier deles opp i to stikkord, nyskapende og 
matkultur. Jeg tolker at det nyskapende står for nye og spennende retter og matprodukter, og 
matkultur står for å ta vare på de gode oppskriftene som har blitt foredlet gjennom lang tid. 
Gjennom å ta vare på disse oppskriftene skiller Fjordland dem fra det nyskapende og 
innoverende. I dette ligger det å ikke endre på det som har blitt foredlet over lang tid, men 
likevel ha et oppdatert fokus i forhold til smak, kvalitet og smakssammensetninger. Til 
sammen danner altså innovasjoner og det å ta vare på gamle oppskrifter Fjordlands 
nyskapende matkultur, og dermed gode matopplevelser.  
 
5.4 Byggrynsgrøt- et nytt ferdigprodukt 
I 2014 ble det spist 20 millioner porsjoner Fjordlandgrøt. Risgrøt er den mest populære 
varianten, etterfulgt av rømmegrøt. I februar 2013 lanserte Fjordland byggrynsgrøt som en ny 
del av sitt sortiment. Som en del av markedsføringen av denne grøten ble teksten ”Derfor har 
vi laget denne retten.”256 lagt ut på Fjordlands hjemmeside. På den tiden grøten ble lansert 
fantes det ikke andre ferdige byggrynsgrøter på markedet.257 Dermed kan teksten ses på som 
et ledd i markedsføring av et nytt ferdigprodukt, selv om byggrynsgrøt i seg selv ikke er et 	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  
255 Fjordland, ”Visjon og verdier”, sist besøkt 22.11.2015. https://www.fjordland.no/om-fjordland/visjon-og-
verdier 
256 Fjordland, ”Derfor har vi laget denne retten”, sist besøkt 05.01.2015. 
http://www.fjordland.no/produkter/grot/byggrynsgrot Teksten ble lagt ut omtrent samtidig med laseringen i 
midten av februar 2013 og ble fjernet fra nettsidene i midten av februar 2015. Sjef for digitale medier i 
Fjordland, Lars Tomte, kunne ikke komme med mer nøyaktige datoer for publisering og fjerning. Lenken vil 
derfor vise en annen tekst enn den teksten jeg har transkribert.   
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nytt produkt. Det er dermed ikke en tekst om byggrynsgrøt som sådan, men en reklametekst 
om ferdigproduktet byggrynsgrøt. Grøt har lange tradisjoner i Norge, men det er ikke selve 
grøten som er i fokus, det er bygg fra Sjåk. Altså basisvaren i byggrynsgrøten. Slik settes det 
fokus på råvarene som retten består av, og ikke selve retten i seg selv.  
 
Reklameteksten har trekk av genus demonstrativum, dette er en sjanger innenfor retorikken 
hvor egenskaper ved det som omtales løftes fram.258 Dette begrunner jeg med at det er 
egenskapene ved bygget som løftes fram, samtidig som aktører som forbindes med dette 
kornet fremheves positivt. Dette gjøres ved hjelp av ethos-argumenter, som handler om å 
overbevise gjennom troverdighet, og et slik argument skal vekke tillit.259 I denne teksten 
uttrykkes ethos-argumenter gjennom å vise til ulike aktører som har bidratt til å utvikle 
grøten, altså Arne Brimi, men også gjennom bruk av Ofossen mølle i Sjåk. Jeg skal nå 
undersøke hvordan disse argumentene kommer til uttrykk for å autorisere byggrynsgrøten.  
 
5.4.1 Bygg fra Sjåk   
Bygg fra Sjåk vies mye oppmerksomhet i teksten. Når spørsmålet hvorfor bygg fra Sjåk skal 
besvares er det første argumentsavsnittet rettet mot byggets historie. Bygg beskrives som 
”selve urkornet”, verdens eldste kulturplante og at det har vært dyrket i Skandinavia helt 
tilbake til steinalderen. Det er altså ikke noe tvil om at dette et korn med en lang historie, 
både i Sjåk og i Skandinavia. Gjennom å bruke bygg som basis i en rett drar man altså med 
seg en kontinuitet helt tilbake fra steinalderen.  
 
Sjåkgrynet beskrives som spesielt på grunn av jordbruksforholdene i Sjåk. Det fortelles at det 
er så lite nedbør i Sjåk at om det hadde vært varmere ville det vært ørken der. Dette gjør at 
korndyrkerne selv kan kontrollere når åkrene får vann. Dette vannet kommer fra bre- og 
fjellvann fra fjellområdene som omslutter bygda. Og det er dette som bidrar til å gi bygget en 
ekstra søt og god smak. Denne måten å tillegge kvaliteter ved en lokal råvare på kan 
beskrives som terroir. Altså at råvarer kommer fra et spesielt område som kan forklare ulike 
særegenheter gjennom jordsmonn og klima. Terroir forbindes vanligvis med fransk 
vinproduksjon, men ifølge Trubek, som vi så i kapittel 2, handler terroir om de ulike 
narrativene og historiene vi tillegger et produkt for å gjøre det autentisk. I dette tilfellet er det 
altså Sjåk som utgjør terroir. En bygd omkranset med ”flust med bre- og fjellvann, og det er 	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dette vannet som brukes til å vanne åkrene.” Det er altså egenskapene ved Sjåk som terroir 
det hevdes gir en ekstra søt og god smak til bygget. Samtidig vises det til at bygg fra Sjåk er 
særlig rik på fiber, men også en naturlig kilde til protein. Slik informeres vi altså om at bygg, 
i tillegg til å ha søt og god smak, også er sunt.  
 
I tillegg fortelles det at ”i gamle dager var bygg kjent for å gi kraft og styrke og ble brukt 
både i festmat og hverdagskost. Kanskje var det byggen som gav vikingene den enorme 
styrken?” Igjen føres bygget tilbake i tid, til gamle dager. Slik blir vi informert om at bygg 
både er hverdags- og festmat, og at det ble brukt for å gi kraft og styrke. Og parallellen dras 
til vikingene, og det avsluttes med et åpent spørsmål om det kanskje var nettopp bygget som 
gav vikingene den enorme styrken. Fjordland forsikrer leseren om at det man med sikkerhet 
kan slå fast er at byggrynsgrøt er en fin kilde til protein, som er viktig for å bygge og 
vedlikeholde god muskelmasse. Slik fungerer vikingenes styrke som overførbar til dagens 
spisere av byggrynsgrøt. Samtidig som grøten nok en gang knyttes til dens lange historie 
gjennom bygget.  
 
5.4.2 Ofossen Mølle  
Det fortelles at Brimi og Fjordland møttes på Ofossen Mølle i Sjåk, og at det var der ideen 
om byggrynsgrøten ble til. Slik fremstilles Ofossen mølle som sentral for hele 
utviklingsprosessen bak byggrynsgrøten. Det var der ideen ble til. Slik knyttes skapelsen av 
et nytt ferdigprodukt, til et møte i en mølle i Sjåk. Nærmest som om mølla var forløsende for 
det hele. Men det er altså et samarbeid mellom Brimi og Fjordland. Over byggrynsgrøten 
forenes Brimis sterke ønske om at flere nordmenn skal ”få øynene opp for denne fantastiske 
råvaren”, og Fjordlands fokus på ”at det skal være enkelt å spise sunt og godt hver dag.”  
 
Ofossen Mølle var altså der ideen ble til, men mølla er også en viktig bestanddel av selve 
byggrynsgrøten. Det er denne mølla som maler bygget som brukes i grøten. Ofossen Mølle 
beskrives som ”ikke en hvilken som helst mølle”. Samtidig som det fortelles at denne mølla 
”vet å ta vare på denne fantastiske og tradisjonsrike råvaren.” Slik beskrives Ofossen Mølle 
som en troverdig og kunnskapsrik mølledrift, som tar vare på bygget på den måten det skal 
gjøres. Grunnen til dette beskrives med at det har vært sammenhengende møllevirksomhet 
der i den siden 1865. ”Og fremdeles males byggen etter de opprinnelige og tradisjonelle 
produksjonsmetodene.” Kunnskapen, og det å vite hvordan den fantastiske og tradisjonsrike 
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råvaren skal behandles er altså et resultat av en sammenhengende mølledrift siden 1865. På 
samme opprinnelige og tradisjonelle måte. Slik oppnås også historisk kontinuitet mellom 
bygget fra Sjåk og den opprinnelige måten å male bygget på i Ofossen Mølle i Sjåk. Som 
igjen føres videre til grøten gjennom å benyttet seg av Ofossen mølle. Slik autoriseres mølla 
som en kontinuitetsskaper, og som en kunnskapsrik produsent. Som foredler av en råvare blir 
Ofossen mølle på denne måten en medprodusent til grøten, det er ikke Fjordlands 
produksjonsmåte som står i fokus. Slik er Fjordlands ferdiggrøt en rett med røtter tilbake til 
steinalderen, gjennom byggets historie, og metoden som maler kornet gjøres på samme måte 
som i 1865, på samme sted og på samme sted som bygget produseres.  
 
5.4.3 Arne Brimi  
Samarbeidet med Arne Brimi blir beskrevet som forløsende for at hele ideen om 
byggrynsgrøten ble til. I tekstens første setning fortelles det at byggrynsgrøten er utviklet i 
samarbeid med selveste Arne Brimi. Gjennom bruken av ordet ”selveste” knyttet til Brimi 
tillegges dette samarbeidet en viktighet. Ved å bruke ordet ”selveste” er det også 
underforstått at leseren vet hvem Brimi er. Fjordland forteller at de i likhet med Brimi har 
blitt umåtelig glad i bygg fra Sjåk, som grøten er laget av. Dermed fremstår bygg fra Sjåk 
allerede fra tekstens begynnelse som noe svært positivt, og at dette er et syn som både 
Fjordland og Brimi deler.  
 
Bygg har nå som vi har sett blitt fremstilt som et korn med svært mange gode egenskaper, 
både smaksmessig, at det er en god kilde til protein og fiber, men også at det er en svært 
gammel urplante med røtter tilbake til steinalderen. På tross av dette fremstår det som lite 
kjent. Dette blant annet gjennom at det fortelles at Brimi gjerne vil at flere nordmenn skal få 
øynene opp for denne fantastiske råvaren. Det fortelles også at Brimi har hatt et livslangt 
forhold til Sjåkgrynet og har brukt det daglig i en eller annen form. Dermed ser vi at Brimi, 
gjennom hele sitt liv, har hatt tilgang på en råvare som er så fantastisk. Til forskjell fra de 
som ennå ikke kjenner til bygget. Slik fremstår bygg fra Sjåk nærmest som en hemmelighet. 
Eller en råvare som folk ennå ikke har innsett verdien av, som man trenger hjelp fra både 
Brimi og Fjordland for å bli kjent med. Samarbeidet med Brimi er et tydelig autoriserende 
grep for å gi troverdighet og tyngde til byggrynsgrøten.    
 
5.5 Oppsummering 
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I denne analysen har vi sett at kulturarv i forbindelse med mat ble uttrykt som eventyrtroper i 
reklamefilmen ”eventyrlig” fra 2009. Forskjellige typer troper ble brukt for å fremme et 
budskap som fortalt på en annen måte kan virke belærende. Gjennom tropen Gudbrand 
oppfordres til vil å spise skikkelig middag hver dag, og ikke spise usunn mat sånn som 
Gudbrand. Det reklameres for Fjordlands middagsprodukter. Disse er synlige i reklamen, 
men nærmest som en rekvisitt til det egentlig budskapet. Først i siste scene ser vi at Gudbrand 
spiser en tallerken med kjøttkaker. Fjordlands retter fremstilles som sunde og raske 
alternativer i en travel hverdag, men de fremstilles derimot ikke som kulturarv. Det er tropene 
som uttrykker kulturarv, ikke maten. Kulturarv spiller altså en rolle for å markedsføre mat, 
men ikke i egenskap av å være mat. 
 
Dette ser vi endrer seg gjennom teksten ”Maten er en viktig del av vår kulturarv” fra 2013. 
Med denne teksten rettes det fokus mot mat som kulturarv. Både ved hjel av logos- og 
pathos- argumenter retter  teksten seg mot å vise at Fjordland anerkjenner mat som kulturarv, 
og at dette er en del av vår kulturarv. Samtidig lanserer de seg selv som en aktør som er med 
på å tilgjengeliggjøre nasjonalretter til befolkningen. Og slik bidra til å opprettholde norske 
mattradisjoner. Dette er viktig for Fjordland fordi uten disse rettene vil vi miste mye av vår 
identitet. Dette faller inn under det Ronström kaller det følelsesladede blikket man har på 
kulturarv. For at vår identitet skal være den samme er vi avhengige av å holde norske 
mattradisjoner ved like, og dette kan Fjordland hjelpe deg meg. Slik fremstår teksten som et 
forsøk på å øke bedriftens og rettenes ethos. Slik brukes altså kulturarv som en måte å virke 
troverdig på.  
 
Samtidig får vi et innblikk i Fjordlands innoverende og statiske måte å gjøre kulturarv på. 
Innovasjonen er i stor grad på produksjonssiden. De brukes sous vide som industriell 
produksjonsmetode for å fremstille retter de selv hevder har blitt til gjennom ulike 
konserveringsmetoder. Men selve rettene er statiske og representerer det Amilien kaller den 
konserverende diskurs. Altså at tradisjonsmaten skal være slik den alltid har vært.  
 
Teksten ”Derfor har vi laget denne retten” skal forklare hvorfor de har lagd retten 
byggrynsgrøt. Det fortelles ikke så mye som grøten, bygg fra Sjåk står derimot i fokus. 
Egenskapene til bygget løftes fram og fremheves som både en råvare med lang historie, god 
smak på grunn av terroir, det er sunt og gjør deg sterk gjennom å bygge muskelmasse. 
Ofossen Mølle fungerer som et bindeledd mellom alle aktørene som er involvert i grøten, 
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altså bygg, Fjordland og Brimi. Det er gjennom et møte med Brimi på Ofossen mølle som 
førte til at byggrynsgrøten ble utviklet.  
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6 Kulturarvens kommersielle mulighetsrom 
 
6.1 Innledning 
Lie Christensen hevder at kulturminner i dag ofte brukes instrumentelt, altså som virkemiddel 
for å oppnå noe annet.260 Imidlertid påpeker han at dette i og for seg ikke er noe nytt. 
Kulturminner har alltid vært brukt til noe, enten bevisst eller ubevisst, som for eksempel 
gjennom nasjonsbygging og for å styrke minoriteter. Det som derimot er nytt ifølge Lie 
Christensen, er at tilrettelegging av kulturminner i stor grad foregår etter en bevisst plan og at 
det i stor grad handler om penger. I tillegg hevdes det at kulturen i seg selv har et eget 
potensiale, en ”merverdi” som kan bidra til økonomisk vekst. Dette økende fokuset på at 
kulturminner skal lønne seg økonomisk er noe Lie Christensen viser til at mange som er 
engasjert i kulturminnevern misliker.261 Samtidig referer han til at motstanden mot 
kommersialisering alltid har stått sterkt i det antikvariske miljøet, og som et svar på dette har 
fokus på autentisitetskrav økt. Dette fortoner altså et forholdsvis negativ bilde av kommersiell 
kulturarv. For å sette det kommersielle aspektet ved mat som kulturarv i en større 
sammenheng skal vi nå gå nærmere inn på varepotensialet i ting gjennom Igor Kopytoffs syn 
på kommodifisering og singularisering.   
 
6.2 Kommodifisering og singularisering 
Som vi så hos Døving i kapittel 1 argumenterer han for å forstå mat som et totalt sosialt 
fenomen. Døving viser også til at ting i seg selv er sosialt konstruert. Arjun Appadurais The 
Social Life of Things fra 1986 har vært toneangivende for nettopp dette, og boken inneholder 
Kopytoffs mye siterte essay ”The cultural biography of things”. Bjarne Rogan forstår at 
utgangspunktet for boken The Social Life of Things er varesirkulasjon, og en tese om at varer 
i seg selv ikke har verdi; verdi er et resultat av sosiale prosesser.262 Og forfatterne er ifølge 
Rogan ikke opptatt av varer i tradisjonell forstand, men av varepotensialet i alle ting.  
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261 Lie Christensen. ”Kunsten å bevare”, 178. 
262 Rogan, Bjarne.”Et faghistorisk etterord om materiell kultur og kulturens materialitet”, 346-347, i Materiell 
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For Kopytoff er en vare en ting som har bruksverdi og som kan utveksles gjennom en 
transaksjon til en motpart, denne transaksjonen indikerer at motparten har en tilsvarende 
verdi å bytte med. Byttemidlet kan også være penger, dermed kan alt som kan kjøpes for 
penger være en vare. Dette kaller Kopytoff for kommodifisering, og han ser en økende 
tendens til at mer og mer faller inn under denne kategorien.263  
 
Likevel finnes det ifølge Kopytoff i ethvert samfunn noen ting som er utelukket fra å bli 
kommodifisert. Dette gjelder særlig ting med symbolsk verdi for et gitt samfunn, og innenfor 
dette står blant annet kulturminner og kulturarv sentralt. Det at en ting kan variere fra å være 
en vare til å ikke være salgbart kan ses på som en del av tingens biografi, altså at tingen kan 
endre status, gå inn og ut av ulike sfærer. Det å holde noe utenfor varens vanlige salgssystem 
kaller Kopytoff for singularisering.264  
 
Særlig i det Kopytoff kaller komplekse samfunn er det en trang til singularisering. Dette kan 
skje i to former, enten offentlig eller privat/individuelt. Offentlig singularisering skjer ved at 
staten eller statsoverhodet tar visse objekter ut av omsetningskjeden. Rogan eksemplifiserer 
dette gjennom å vise til fredning av bygninger, slik som når Riksantikvaren gjør bestemte 
bygninger til en slags helligdom i vårt samfunn. Museene kan også ses i et slik perspektiv; 
Når en gjenstand er blitt en del av en museumssamling er den uomsettelig, sett bort ifra på 
det illegale markedet.265 Et annet eksempel er Osebergfunnet i 1904. Det førte faktisk til en at 
en egen lov om kulturminner ble fremskyndet. Dette skyldtes blant annet for å hindre at deler 
av funnet kunne føres ut av landet for videresalg. I 1905 ble loven om kulturminner vedtatt, 
og Osebergfunnet fikk et offisielt vern mot å kunne selges ut av landet. Slik ble gjenstandene 
fra Osebergfunnet singularisert av det offentlige, og denne statusen har de beholdt frem til i 
dag.  
 
Singularisering på personlig nivå skjer når det er et individ som tar varen ut av 
vareomsetningen. Grunnen til dette kan blant annet være på grunn av affeksjonsverdi eller 
nostalgi. Dette gjelder særlig arvegods, men også som samlerobjekt. For eksempel er 
frimerkene ikke lenger en vanlig vare som da de ble bruk for å frakte post, men det har en 	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264 Kopytoff, ”The cultural biography of things: commoditization as process”, 74. 
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annen type verdi som samlerobjekt. Slik er varen tatt ut av sin vanlige kjøpssammenheng og 
gjort singulær. Dette betyr ikke at frimerket vil være singulært for alltid, det kan lett selges og 
dermed gjøres om igjen til en vare.  
 
Ved hjelp av denne gjennomgangen ser vi altså at en ting kan gå inn og ut av ulike 
posisjoner, enten som kommodifisert vare eller en singularisert ting. Dette kalles altså for 
tingens biografi, eller livsløp. Det sentrale jeg vil trekke ut av dette er at en ting kan variere 
og at den kan forstås som en del av en prosess. Noe som varierer, både i henhold til kontekst, 
men også i forhold til det offentlige og private. 
 
Mat har et ganske annerledes varepotensiale enn Osebergskipet, museumsgjenstander og 
annet som er fredet gjennom Riksantikvaren. I dag er mat tilgjengelig overalt og selv om det 
foregår en del sanking av bær og jakting på vilt er det, slik vi så gjennom Jacobsen i kapittel 
1, kommersielle vareproduksjons- og distribusjonssystemer som danner det materielle 
grunnlaget for å kunne snakke om matkultur. Jacobsens hovedpoeng med dette er at noen 
strategisk plasserte aktører, gjennom ulike former for institusjonsbygging, har hatt mulighet 
til å påvirke rammene omkring de andre i verdikjeden. Slik er disse aktørene i stand til å 
definere mulighetsrommet som de andre virker innenfor. Og i dette legger Jacobsen at det er 
den tidligere jordbrukspolitikken, og svar på datidens utfordringer som fortsatt gjør seg 
gjeldende i dagens matkulturelle mulighetsrom. Amilien hevder at mat som kulturarv, 
lokalmat, tradisjonsmat også videre har til felles at de har en sterk tillagt verdi som 
symboliserer en kvalitetsendring innenfor norsk landbrukspolitikk som begynte på 1990-
tallet. I tillegg er det også politisk initiert at Norge skal utvikle seg som matnasjon og 
videreføre norske mattradisjoner.  
 
6.3 Definisjonsmakt 
Mat som kulturarv er altså ikke noe som bare oppstår, men som formes gjennom et 
mulighetsrom som blant annet er skapt gjennom jordbrukspolitiske beslutninger. Som vi har 
sett gjennom Eriksen er kulturarv noe relasjonelt, det er ikke en gitt ting, men vårt forhold til 
dem. Slik er det altså opp til noen, i dette tilfellet Fjordland og Kulturstua i Ro, å utnevne mat 
som kulturarv og bestemme hva som er meningsinnholdet i denne maten.  
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Det at kommersielle aktører har en slik definisjonsmakt står i motsetning til det sentrale 
innenfor den hegemonisk diskursen AHD. Som Smith har påpekt i kapittel 2 er AHD noe 
som former vår måte å tenke, snakke og skrive om kulturarv. En av konsekvensene av denne 
diskursen er at den definerer hvem som er de legitimerte talsmennene for fortiden. Fordi 
AHD regner fortiden som vag, fjern, mystisk og vanskelig å fatte, er man altså avhengig av 
eksperter som for eksempel historikere og arkeologer for å forstå den. Fordi den offentlige 
kulturminneforvaltningen har vært relativt enerådende innenfor kulturminnefeltet i Norge, 
hevder Mydland at dette også kan overføres til norske forhold.266 Definisjonsmakten av å 
kunne avgjøre om noe er verdifullt, eller ikke er forankret hos fagekspertene, ofte ansatt 
innenfor den norske kulturminneforvaltningen. Dette står altså i motsetning til aktørene jeg 
undersøker. 
 
Det er Fjordland og Kulturstua i Ro som definerer sine produkter og sitt virke som verdifullt, 
og som en del av norsk kulturarv. Både Kulturstua i Ro og Fjordland har, på hver sine måter, 
et økonomisk motiv bak det å forvalte mat som kulturarv. Slik sett eksemplifiserer disse 
aktørene det konstruktivistiske perspektivet på kulturarv. Nemlig at man selektivt plukker ut 
noe fra fortiden som kan brukes som en ressurs i nåtiden. Og i dette tilfellet er det altså snakk 
om en økonomisk ressurs. Gjennom å selektivt plukke ut noe fra fortiden kan de også selv 
definere meningsinnholdet de ønsker å plukke ut og formidle videre.  
 
Dette meningsinnholdet defineres slik at det skal kunne selges og formidles til kunder. Slik 
inngår kundens tenkte forventinger inn i defineringen av kulturarvens meningsinnhold knyttet 
til mat. For å sette disse aktørenes ytringer om mat som kulturarv i en større sammenheng 
skal jeg nå undersøke forholdet mellom noen av disse ytringene og hvem de henvender seg 
til. Dette skal jeg gjøre ved hjelp av Bakhtins redskapsteori knyttet til det dialogiske ved en 
ytring.   
 
Som vi så i kapittel 3 er en ytring i henhold til Bakhtin alltid et svar på en foregående ytring, 
samtidig som den alltid genererer et svar. Derfor må en ytring alltid studeres relasjonelt, altså 
i forhold til de svarene ytringen selv genererer. Ytringer har en grunnleggende dialogisk 
karakter fordi de alltid vil bære med seg spor av tidligere ytringer, både i genreform og språk, 
og kan dermed sies å være flerstemmig (polyfon). Et grunnprinsipp i å analysere dialogisk er 	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at en ytring har en taler (autor) og en adressat. I tillegg til dette vil det i enhver talesituasjon 
være involvert en tredjepart, det Bakhtin kaller superadressat.267 Dette er en stille adressat, 
som ikke har mulighet til å gi noen direkte respons i talesituasjonen, men som likevel inngår i 
en forventet respons i ytringens dialogiske premisser. Slik er også superadressaten en 
påvirkning i ytringen. Avhengig av ytringens ideologiske grunnbetingelser kan 
superadressaten materialiserer seg som Gud, folket, historien, vitenskapen og mennesket. 
Kverndokk viser til Bakhtin som hevder at dette da begrunner at enhver ytring inngår i et 
større kulturelt system.268 Kverndokk fremhever dialogisme som en nyttig metodologisk 
innfallsvinkel for å forstå samspillet mellom enkeltytringer, deres autorer og adressater. Dette 
er særlig nyttig når flere ytringer, autorer og adressater er i spill.  
 
6.4 Fra eventyr til logos og pathos 
Bjarne Hodne og John Ødemark påpeker et stort paradoks i det de kaller 
kulturarvsfortellingen. Nemlig at ”det postuleres en identitetsgivende arv, samtidig som 
denne arven vedvarende må omfortolkes for å tilpasses stadig nye formål i samtiden.”269 Det 
at arven må omfortolkes og stadig ilegges nye meninger og formål så vi et eksempel på 
gjennom analysen av Fjordlands reklamefilm ”Eventyrlig” sammenlignet med teksten 
”Maten er en viktig del av vår kulturarv”, som ble lansert 4 år etter reklamefilmen. 
 
I filmen ble en rekke eventyrtroper brukt for å formidle reklamens budskap på humoristisk 
måte. Budskapet, som er at man må spise mer variert mat hvis ikke blir man syk og slapp, ble 
gjennom bruk av eventyrtroper fremstilt på en morsom måte. Hadde samme budskap blitt 
fremført i mer nøytrale toner ville budskapet fremstått mer belærende. Kulturarv, eller 
eventyrtroper, fungerer som et middel for å reklamere for Fjordlands middagsprodukter. Det 
er altså ikke maten som er kulturarv, men de narrative virkemidlene for å fortelle en morsom 
historie med referanser til et stressende hverdagsliv. Denne måten å bruke kulturarv på skiller 
seg fra annonsen ”Maten er en viktig del av vår kulturarv” fra 2013. Virkemidlet har endret 
seg fra bruk av eventyrtroper på en humoristisk måte til en anerkjennelse av at mat er 
kulturarv, og mat er en viktig del av vår kulturarv. Og en del av argumentasjonen i denne 
teksten bruker logos-argumenter for å informere om hvordan retter fra den særnorske 
kulturarven har blitt til. Selv om reklamefilmen og annonsen ikke nødvendigvis er 	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representativt for alle typer tekster og annonser som Fjordland har produsert med fokus på 
kulturarv og mat, er de likevel ytringer som sett i sammenheng representerer en endring. Fra 
å brukes som humoristisk virkemiddel for å fremme et budskap går altså kulturarv over til å 
bli presentert som mat. I tillegg at maten er en viktig del av vår kulturarv, som er en truet 
verdi vi må ta vare på for å ikke miste noe av vår identitet. Og gjennom ser vi bruk av pathos-
argumenter.  
 
Denne endringen i måten å ytre seg på kan ses som et svar til en større fokus på mat og mat 
med historiske tilleggsverdier. Samtidig som kulturarvsbegrepet etter hvert har blitt vanligere 
i bruk. Dette gjelder ifølge Eriksen særlig fra begynnelsen av årtusenskiftet.  
 
6.5 Pluralitet og homogenitet- et resultat av kontekst 
Som vi så i analysen av Kulturstua i Ro definerte jeg dette som et ”samlested” for fjern og 
nær mathistorie, både i tid og i retter. Vi ser en tydelig fokus på å respektere stedets egenhet 
når det kommer til røyking av kjøtt og fisk, denne måten er ikke overførbar til en gård ved 
Mjøsa. Samtidig åpnes det for en stor variasjon i retter som kan sies å høre hjemme der. 
Variasjonen i rettene har blant annet en forklaring med Bjørnsonåret 2010, og et samarbeid 
med restaurantens nærmeste nabo, Det hemmelige teater. Slik bringes både Bjørnstjerne 
Bjørnson og Sigrid Undset inn i Kulturstua, og med dem følger italiensk mat og smaker fra 
Bjørnsons kjøkken.  
 
Gjennom samarbeidet med teateret ønsker Kulturstua å bidra til å heve opplevelsen gjennom 
at måltidet kombineres med et besøk i teateret. Slik er opplevelse i sentrum, men også 
opplevelsen i selve Kulturstua. Dette har vi har sett gjennom innehavernes streben etter å 
skape et levende museum. Å skape et levende museum kan ses om en dialogisk ytring som er 
svarende på en oppfattelse av et ”vanlig” museum som kjedelig, og ”dødt”. Slik henvender 
Kulturstua seg til adressater som søker en opplevelse knyttet til historie og kulturarv, og som 
finner vanlige museer kjedelig.  
 
Fjordlands sortiment som beskrives som nasjonalretter og det som har blitt skapt gjennom 
den særnorske kulturarven representerer en mer homogenisert form for mat som kulturarv. 
Særlig sett i lys av Kulturstuas pluralitet. Selv om nasjonalrettene representerer innovasjon på 
produksjonssiden, som ikke nevnes eller fremheves, er selve rettene i seg selv representanter 
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for et statisk syn på hva mat som kulturarv er. Dette henspiller som nevn på den 
konserverende diskursen knyttet til tradisjonsmat. Altså at tradisjonsmaten skal være som den 
alltid har vært. Slik tilføyer ikke Fjordland den norske kulturarven knyttet til mat noe nytt, 
sett bort i fra på produksjonssiden, hvor de benytter seg av sous vide. Slik sett kan Fjordlands 
fokus på det nasjonale og norske i rettene ses som å være i et dialogisk svar til et mer 
konservativt syn på hva mat som kulturarv er. I tillegg at de ikke anser seg selv om en aktør 
med nok ethos til å være innoverende når det kommer til å legge til nye elementer i en 
tradisjonell matrett. Adressaten blir derfor den som har et tradisjonelt syn på hva 
nasjonalretter og mat som kulturarv er. Superadressaten kan tolkes som folket. Med dette 
mener jeg at Fjordland anerkjenner at det er folket som definerer hva som kan kalles 
nasjonalretter, og at det er folkeopinionen som styrer defineringen, ikke Fjordland. 
 
Mat som kommodifisert kulturarv har altså forskjellige mulighetsrom hos de forskjellige 
aktørene. Kulturstua i Ro har mer pluralitet i både retter og formidlingsgrunnlag nettopp fordi 
de selv er til stedet som formidlingsaktør. I tillegg har de skapt en materiell ramme rundt 
maten, som blant annet åpnet både for italiensk mat i Oldemor Bertes kjøkken fordi Bjørnson 
levde i samme periode som kjøkkenet er utformet for å fremstå som. Å samarbeide med et 
teater muliggjør at Sigrid Undset kan ha en naturlig plass på en fjellgård i Vestre Gausdal. Og 
med henne kommer igjen italiensk mat. Og samtidig har kokegropa og røkt mat en naturlig 
tilhørighet der. Denne pluraliteten muliggjøres som nevnt på grunn av at maten kommer med 
en historie, maten krydres med formidling om mat- og kokkehistorie som innehaverne har 
gravd fram.  
 
Fjordland er derimot bare en produsent av selve maten, som de kan tillegge verdier gjennom 
markedsføring. Resten av opplevelsen er det opp til spiseren selv å skape. Produsentrollen 
begrenser altså kreativiteten. Dette viser at mat som kulturarv følges med en historie. Og når 
den historien er gjenkjennbar, som kjøttkaker, fårikål, pinnekjøtt og lutefisk er det lettere for 
en norsk spiser å godkjenne det som norsk kulturarv. Om fjordland hadde lansert saltim 
bocca med gnocci i sitt sortiment og kalt det for Sigrid Undsets-meny hadde det sendt ut 
forvirrende signaler til kundene.  
 
Slik ser vi at mat som kommersiell kulturarv er svært kontekstavhengig. Produsentene av 
denne maten er avhengig av at adressaten forstår at det er mat som kulturarv det er snakk om, 
ikke bare mat som næring. For at kunden skal forstå dette er det lettere for Fjordland å 
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fokusere på nasjonalretter enn andre retter, som krever mer forklaring for å kunne fremstå 
som kulturarv. Fjordlands adressaten når det kommer til mat som kulturarv er altså en som 
forstår at kjøttkaker er særnorsk kulturarv.  
 
6.6 Lokale råvarer 
Kulturstua i Ro og Fjordland fokuserer begge på lokale råvare, og som vi så i begge 
analysene anvender jeg blant annet terroir-begrepet for å belyse dette. Kulturstua befinner seg 
i episentret av sitt eget terroir, med urtehagen og egen grønnsaksproduksjon. I tillegg har jeg 
også beskrevet Vestfjellet og området rundt som en del av Kulturstuas terroir, hvor de sanker 
og jakter. Dette forstår jeg som et autoriserende grep for rettene de produserer. Gjennom å 
spise hos Kulturstua spiser du også terroir, og historien blant annet gjennom urter fra 
urtehagen. Dette er råvarer uten ”tull”, for å bruke Lina og Tor sin beskrivelse. De har alt 
økologisk, og var en av de første økoturismestedene i Norge, men de opplevde det for 
byråkratisk. Derfor så de ikke lenger nødvendigheten av det da de likevel har gode og 
økologiske grønnsaker. Til sammen danner terroir og bruken av råvarer fra terroir et viktig 
autoriserende grep for Kulturstua sin praksis og gjøren av kulturarv. Dette gir legitimering til 
rettene de produserer, da de etterstreber å bruke råvarer fra så nært som mulig, å slå ringer i 
vannet. Gjennom blant annet litteratur- og teatermenyene hvor Bjørnstjerne Bjørnson og 
Sigrid Undset er representert fører terroir-råvarene til en lokalgjøring av store, kjente norske 
forfattere. De knyttes til et her gjennom terroir.  
 
Det å bruke lokale råvarer for å autorisere retter ser vi som nevnt også hos Fjordland, da 
særlig i teksten ”Derfor har vi laget denne retten”. Det er byggrynsgrøt som er retten som 
Fjordland skal forklare hvorfor de har laget, men det er bygg fra Sjåk som står i fokus. Selve 
grøten, retten, vies ikke oppmerksomhet. Bygg fra Sjåk løftes frem med en rekke positive 
kvaliteter. Både når det kommer til smak, historiske røtter, sunnhet og evne til å gjøre deg 
sterk. Særlig den gode smaken fremheves som en årsak av Sjåks klima og naturforhold. 
Bøndenes kontrollmulighet over vannet, som kommer fra fjellbreer, skal gi den gode smaken. 
Slik fremstår Sjåk som et terroir for byggrynet. Samtidig kobles sjåkbygget med Ofossen 
Mølle i Sjåk, som maler byggen på akkurat samme måte som da mølla startet driften i 1865. 
Slik forbindes bygg med lokale, tradisjonelle tilberedningsmåter. Gjennom dette store fokuset 
på bygg fra Sjåk gis det både en smaks- og tradisjonsautorisering til byggrynsgrøten. 
Samtidig føres dette bygget, denne råvaren som ifølge Brimi burde bli mer kjent, fra Sjåk og 
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ut til hele Norge. Slik ”nasjonalgjøres” en lokal råvare, det er ikke lenger et korn som bare 
Brimi og få andre har kjennskap til. Det løftes opp og fram gjennom markedsføring av 
byggrynsgrøten, slik at den kan bli en grøt for alle i hele Norge.  
 
Selv om Fjordland og Kulturstua i Ro er svært ulike som næringslivsaktører har de altså et 
stort og tydelig fokus på lokale råvarer, som blant annet uttrykkes gjennom terroir. I et 
dialogisk perspektiv kan det sies at dette er en ytring som er svarende til en større trend hvor 
det fokuseres på lokale råvarer. Samtidig er det også politisk initiert å øke fokuset på lokale 
råvarer. Adressaten kan tenkes å være personer som er opptatt av det lokale. Shyon Baumann 
og Josée Johnston bruker betegnelsen foodie for å beskrive mennesker som er svært opptatt 
av autentisk mat, og de introduserer en forenklet definisjon av autentisk mat: ”[F]ood is 
understood as authentic when it has geographic specificity, is ”simple”, has a pesonal 
connection, can be linked to a historical tradition , or has ”ethnic connections.”270  
 
6.7 Oppsummering 
Her ser vi altså at den kommersielle kulturarven står i relasjon til forbrukeren, slik vi så 
gjennom en kort dialogisk analyse av noen av ytringene jeg har undersøkt. Slik kan det 
hevdes at forbrukeren også har definisjonsmakt over den spiselige kulturarven. Dette i mye 
større grad enn for eksempel en besøkende på et kulturarvssted underlagt AHD, som selv vil 
utgjøre definisjonsmakten knyttet til kulturarv, og hvem dens adressater skal være.  
  
	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  
270 Baumann, Shyon og Johnston, Josée. Foodies: democracy and distinction in the gourmet foodscape. New 
York: Routledgde, 2010. 70. 
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Konklusjon 
I denne oppgaven har jeg undersøkt hvordan Kulturstua i Ro og Fjordland forvalter mat som 
kulturarv. For å kunne svare på denne problemstillingen stilte jeg også underspørsmålene: 
Hva skjer med mattradisjoner når de forvaltes som kulturarv? Hva skjer når norske 
mattradisjoner kommodifiseres og gjøres til kulturarv i markedsføring?  
 
Mat som kulturarv i Kulturstua i Ro står i et avhengighetsforhold til den materielle rammen 
som er skapt for den. Det er i en ramme av autentisk innredede hus at formidling av 
mathistorie kan foregå på en autentisk måte. Dette er en del av innehavernes fokus på å skape 
et levende museum. Gjennom å være et levende museum står opplevelse i sentrum, både 
gjennom mat, men også gjennom andre kulturelle opplevelser som et besøk i naboteateret. 
Gjennom å fokusere på å være et levende museum åpnes det for en fokus mot minner og 
opplevd autentisitet. Dette så vi tydelig gjennom Oldemor Bertes kjøkken. I tillegg utgjør 
terroir en sentral del av Kulturstuas autoriseringsrunnlag. Kulturstua har et mer pluralistisk 
utvalg av retter. Dette begrunner jeg med at formidlingsformen gjør det mye lettere å ha retter 
som ikke nødvendigvis er gjenkjennbare som norsk kulturarv. Norske mattradisjoner som har 
blitt kulturarv fremstår altså som varierte og pluralistiske. Gjennom å være en kommersiell 
aktør som ikke hevder å være et ”vanlig” museum står Kulturstua mye friere til å utforme 
både hus og formidlingen slik de selv ønsker. Slik fører en kommodifisering av mat som 
kulturarv til en frihet til å fokusere på det de selv ønsker.  
 
Fjordland forvalter mat som kulturarv på en måte som jeg har definert som både innoverende 
og statisk, innoverende med tanke på produksjonsmetoder, men statisk med tanke på hva 
rettene kan være. En forklaring på det statiske synet på rettene har jeg identifisert som 
kontekstavhengig, og slik fokuserer Fjordland på det som er gjenkjennelig for den 
kundegruppen de retter seg til. Samtidig brukes kulturarv som en måte å styrke bedriftens 
ethos på gjennom at Fjordland tar på seg ansvar for å bidra til at nasjonalretter fortsatt er 
tilgjengelige for befolkningen.  
 
Det sentrale funnet er at kulturarv er et komplekst begrep, og det fortsetter å være komplekst 
når det overføres til mat. Fellesnevneren for begge aktørene er at lokale råvarer står i fokus 
for å gi legitimitet til rettene. 
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Vedlegg 1 
 
Intervjuguide til intervju med Lina og Tor 25.02.2015 
 
Gården og bakgrunnsinfo 
Fortell litt om gården. 
Hvor lenge har dere bodd her? 
Hvorfor heter gården ”Kulturstua i Ro”? 
Hvorfor driver dere med gårdsrestaurant? 
 
Matarkeologi 
Hva er matarkeologi? 
Hvor henter dere kunnskap og inspirasjon fra når dere er ”matarkeologer”? 
Hvorfor driver dere med matarkeologi? 
Fokuserer dere på spesielle tidsepoker? Hvorfor eller hvorfor ikke? 
Hvilke retter trekker dere frem fra fortiden som matarkeologer? Hvorfor disse rettene? 
 
Tilberedning 
Hvordan tilbereder dere maten? 
Bruker dere gamle redskaper, ovner, teknikker osv? I så fall hvorfor? 
Har tilberedningsmetoder noe å si for hvordan maten smaker? 
Lager dere all maten selv? 
Hva er tradisjonsrik mat for dere? 
Hva tenker dere rundt tradisjonsrik mat og innovasjon?  
Kan tradisjonsrik mat tilføres noe nytt? Med tanke på tilberedning, valg av råvarer, krydder 
osv. Tapas? 
Er det noe man ikke kan gjøre med maten? I så fall hvorfor ikke? 
 
Råvarer 
Hva tenker dere rundt valg av råvarer? 
Hvor kommer råvarene fra? 
Er det viktig hvor råvarene kommer fra? 
Endres menyene og rettene seg etter sesong? 
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Lager dere mat  
Hvordan tenker dere når dere utformer menyer eller retter? 
Hva tenker dere rundt bruk av mer ”eksotiske” råvarer? 
Er det noen råvarer dere unngår å bruke? Hvorfor? 
 
Autentisitet 
Hva legger dere i begrepet autentisitet? 
Hva legger dere i autentisk formidling av mathistorie? 
Hva er autentisk her? I så fall hvorfor er det autentisk? 
Er maten autentisk?  
Er tilberedningen av maten autentisk? 
Er bygningene autentiske? 
Er helheten autentisk? 
 
Historisk miljø 
Hvordan bruker dere det historiske miljøet på gården? 
Har dere endret noe ved bygningene? I så fall hva og hvorfor?  
Bruker dere omgivelsene til formidling? I så fall hvordan? 
Bruker dere spesielle klær eller andre rekvisitter? I så fall hvorfor? 
Hva ønsker dere at gjestene skal oppleve? 
Hva tenker dere om samspill mellom smaker og historisk miljø? 
Hva tenker dere om formidling av mathistorie påvirker hvordan maten smaker? 
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Vedlegg 2 
	  
Transkribering og beskrivelse av reklamefilmen Askeladden 
 
Vi møter Gudbrand på kjøkkenet.  
 
Gudbrand: ”Hei, hei, jeg heter Gudbrand. Jeg er en av Askeladdens gode hjelpere.” Mens han 
siter dette åpner han kjøleskapet og tar ut noe. Det er ikke mulig å se hva det er, men hele 
kjøleskapet er fullt av Fjordlandprodukter.  
 
Så vises et nytt klipp hvor Gudbrand sitter midt i en steinrøys rett ved siden av en asfaltert vei 
hvor det kjører flere biler. Gudbrand spiser stein.  
Så ser vi to mannsbein og personen sier:  ”Hva er du for en kar, som sitter der og spiser 
gråstein?”  
 
Så vises et nytt klipp hvor vi ser fjell, gress og en samling personer som sitter på bakken. 
Lyset er mykt. Vi ser Espen Askeladd og han som kappåt med trollet. Samtidig sier 
Gudbrand: ”Jeg må jo si at det var vært et eventyr å jobbe med en så profilert kjendis som 
Espen.” 
 
Fra landskapsscenen følger vi nå Gudbrand inn i stua, hvor han sitter i en lenestol med en 
bolle med gråstein på fanger. Han sier: ”Men etter år med gråstein til frokost, lunsj og 
middag så begynte kroppen å si ifra.”. Han hoster og ser ikke frisk ut. 
 
Så ser vi en dodør med hjerte av stein på. Man kan høre at en stein faller ned i do. Samtidig 
som han sier: ”Hard mage. Tannstein.” Så ser vi at han tar ut noe fra tennene sine. 
 
Så ser vi Gudbrand foran mikrobølgeovnen på kjøkkenet. ”Til slutt så var jeg så slapp at jeg 
måtte til legen.” På legekontoret siter Gudbrand: ” Han sa jeg måtte spise mer variert mat. 
Det hadde jeg aldri trodd, men det hjelper faktisk å spise skikkelig middag hver dag.”  
 
Så ser vi Gudbrand sitte over en middagstallerken med kjøttaker. Akkurat i det han skal ta 
maten i munn hører vi Askeladden si: ”Jeg fant, jeg fant.” 
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Skriftlig slagord: ”Når du har annet å gjøre enn å lage mat”. 
Avsluttende slagord: ”Så godt, så enkelt” 
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Vedlegg 3 
 
Derfor har vi laget denne retten271 
 
Denne byggrynsgrøten har vi utviklet i samarbeid med selveste Arne Brimi. Grøten er laget 
med bygg fra Sjåk, som både Arne Brimi og vi i Fjordland er blitt umåtelig glad i. 
Arne Brimi har hatt et livslangt forhold til Sjåkgrynet og har brukt det omtrent daglig i en 
eller annen form. Da Fjordland og Arne Brimi møttes på Ofossen Mølle i Sjåk, som maler 
byggen, ble ideen om byggrynsgrøten til. Arne Brimi ville gjerne at flere nordmenn skulle få 
øynene opp for denne fantastiske råvaren, og Fjordland er opptatt av at det skal være enkelt å 
spise godt og sunt hver dag.  
 
Oppskriften er enkel. Kun rene, fine råvarer; byggryn fra Sjåk, melk og salt. Og siden alle 
råvarene er norske og av ypperste kvalitet har vi fått ”Nyt Norge” merket på grøten. Det er vi 
glade for. 
 
Det fine med grøten er at det finnes utallige måter å servere den på. Ved å variere med 
tilbehøret passer den omtrent til alle måltider.  
 
Hvorfor bygg fra Sjåk? 
 
Bygg er selve urkornet, og har vært dyrket i Skandinavia helt tilbake til steinalderen. Ja, bygg 
er trolig verdens eldste kulturplante. Ofossen Mølle, som maler byggen vet å ta vare på denne 
fantastiske og tradisjonsrike råvaren. Denne mølla er nemlig ikke en hvilken som helst mølle, 
her har det vært sammenhengende møllevirksomhet siden 1865. Og fremdeles males byggen 
etter de opprinnelige og tradisjonelle produksjonsmetodene. 
 
Landskap fra Ottadalen 	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  
271 Fjordland, ”Derfor har vi laget denne retten”, sist besøkt 05.01.2015 
http://www.fjordland.no/produkter/grot/byggrynsgrot Teksten ble lagt ut omtrent samtidig med laseringen i 
midten av februar 2013 og ble fjernet fra nettsidene i midten av februar 2015. Sjef for digitale medier i 
Fjordland, Lars Tomte, kunne ikke komme med mer nøyaktige datoer for publisering og fjerning. Lenken vil 
derfor vise en annen tekst enn den teksten jeg har transkribert.   	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Det er noe spesielt med dette sjåkgrynet. Visste du at det er så lite nedbør i Sjåk at om det 
hadde vært varmere der så ville det vært som en ørken? Det er korndyrkerne i Sjåk veldig 
glade for. Det at det regner så lite gjør at bøndene kan kontrollere når åkrene får vann. I 
fjellområdene som omslutter bygda er det flust med bre- og fjellvann og det er dette vannet 
som brukes til å vanne åkrene. 
Dette hevdes å gi bygget en ekstra søt og god smak. I tillegg er utmalingsgraden for kornet 
80-90 %, noe som er betydelig høyere enn den vanlige utmalingsgraden på ca 50 %. Bygg fra 
Sjåk er særlig rik på fiber, men er også en naturlig kilde til protein. 
 
Sterk av byggrynsgrøt? 
I gamle dager var bygg kjent for å gi kraft og styrke og ble brukt både i festmat og 
hverdagskost. Kanskje var det byggen som gav vikingene den enorme styrken? 
 
En ting er i alle fall sikkert, byggrynsgrøten vår er en fin kilde til protein som er viktig både 
for å bygge og vedlikeholde god muskulatur (event muskelmasse).	  	  
